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Saluto 


esideriamo scrivere a quattro mani questo breve saluto di presentazione di « A 
Tavola con gli Antichi Romani» che vuole raccogliere la storia di questa inte- 
ressante manifestazione che ha saputo legare ricerca, arte culinaria e cultura 
anche per ripercorrere insieme il tragitto non ancora compiuto della diffusione 
e valorizzazione della cucina în Friuli. 
Sembra ormai lontana la prima edizione di « A Tavola nelle Valli del Torre» con la risco- 
perta della cucina «povera» con ancora qualche traccia di cultura Mitteleuropea, cui sono se- 
guite con crescendo di partecipazione e di interesse per le pecularietà pro poste « Adriatico a 
Tavola», «Il pescein Tavola», « A tavola in Carnia», «Tagliamento 88» ed infine « A Ta- 
vola con gli Antichi Romani». 
La tavola quindi è stato l'elemento catalizzatore sul quale si è incentrato il progetto avviato 
qualche anno fa, di rivalorizgazione e della riscoperta dei valori della cultura e della gastro- 
nomia di questa terra friulana così uguale nella difesa della tradizione, ma così diversa nei 
luoghi e nei paesaggi. 
Le radici quindi si sono andate a ricercare nellAgro Aquileiese, così ricco di storia, archeo- 
logia, ricordi dei costumi del tempo passato, rivisitando tutta quella parte della nostra storia 
in un momento significativo della nostra vita attuale: a tavola. 
Riteniamo quindi essenziale, rispetto alle finalità che ci eravamo dati fin dalla organizza- 
gione della prima manifestazione gastronomica, legare în un documento quanto eravamo riu- 
sciti ad esprimere nelle precedenti esperienze. Per questo il nostro ringraziamento va a tutti i 
relatori che hanno sapientemente sviluppato gli interessanti temi oggetto delle loro relazioni 
nelle serate che si sono succedute per tre edizioni ed in particolare alla dottoressa Silvia Blason 
che si è assunta l’incarico di coordinare questa pubblicazione. 
Un ringraziamento va anche agli autori della manifestazione, ai ristoratori che si sono piena- 
mente dedicati alla riuscita dell'iniziativa, cuiva anche l'augurio di continuare brillantemen- 
te così come hanno iniziato. 
A coloro che sî sono avvicinati ora va l'augurio di saper entrare pienamente in sintonia con lo 
Spirito con cui è stata avviata questa manifestazione per poter meglio esprimere il rapporto di 


collaborazione tra associazione ed operatori del settore del turismo e della ristorazione. 


Benedetto Beltrame Mario Caliz 
Presidente Vice Presidente 
Unione Esercenti Pubblici Esercizi Federazione Italiana 


ed Alberghi Provincia di Udine Pubblici Esercizi 


Prefazione 


nando l'iniziativa «A Tavola con gli antichi romani» nacque nel 1989, per 
un’azzeccata idea dell'amico Giorgio Milocco, volta alla promozione della ga- 
stronomia della Bassa orientale, riutilizzando, non solo per fini meramente 
turistici, quell'immenso patrimonio di documenti archeologici conosciuti în 
tutto il mondo, che sono racchiusi nella città di Aquileia, qualcuno manifestò 
un certo scetticismo sulla effettiva riuscita della manifestazione, che poteva sembrare un po’ 
troppo seriosa. 
Il fatto invece di accostare delle brevi conferenze sulla cucina romana, ma anche sulla vita s0- 
ciale, sull'economia, sul costume ecc., ad un'abile ricostruzione delle antiche pietanze, solo di 
rado «ritoccate» per farci conoscere il passato, assecondando il gusto attuale, crediamo abbia 
sortito un effetto piacevole al palato e culturalmente valido. 
La cucina infatti non può essere in alcun modo scissa dalla cultura, che offre al cuoco quelle 
basi storiche affinché la realizzazione di una ricetta non resti un fatto automatico, ma diventi 
il centro di un'operazione fondata sulla scelta degli ingredienti, degli accostamenti migliori, 
delle origini di un determinato piatto e del suo imporsi o scomparire per secoli dalla scena. 
Fin dalla prima annata l'iniziativa, che è stata accompagnata da un crescendo di solidarietà e 
di successo di pubblico e di interesse da parte di tante associazioni culturali, ha fatto sorgere în 
numrosi presenti e, «in primis» in Mario Caliz della F.I.P.E., il desiderio che quei contri- 
buti, che erano stati proposti da alcuni relatori, avvicendatisi nelle diverse serate, non restas- 
sero «fini a se stessi», ma venissero raccolti in un volume che ora, a tre anni di distanza, siamo 
riusciti a realizzare. 
Il taglio che si è cercato di dare al lavoro è volto ad avvicinare il lettore ad alcuni aspetti della 
cucina romana, calati soprattutto e per quanto è consentito dalle fonti storiche, archeologiche 
ed epigrafiche, nella realtà dell’ Aquileia romana, grazie all'accostamento con reperti archeo- 
logici «ad hoc» e schemi particolari. 
Gli argomenti trattati sono stati volti ad approfondire perciò «il pasto» nel suo insieme, an- 
che se il tema non può certo dirsi esaurito: tanta e tale è la complessità dei dati che sono giunti 
fino a noi, che davvero ci si rende conto, in certi casi, di essere appena all'inizio. 
Problematiche legate alla produzione, alla riconversione di interi territori, all'apertura di 
mercati, alle forze-lavoro impiegate, al gusto, ai mezzi disponibili e così via, si intrecciano al 
ricco piatto della cucina apiciana che ci si ripropone di «provare». 
Il ricettario, che si presenta alla fine di questo volume, non ha la pretesa di essere completo, le 
ricette tramandateci da Apicio, Catone, Petronio, Columella, Marziale e Giovenale sono 
infatti alcune centinaia. 
Esso si propone invece come corollario «pratico» di quanto evidenziato nei contributi, i quali 


compongono il nucleo fondamentale del testo, ed acquista una valenza esemplificativa, in 


quanto alcune delle ricette proposte sono già state sperimentate durante la manifestazione ga- 
stronomico-culturale « A tavola con gli antichi romani». 

Per altre si è cercato di offrire una rapida panoramica, tenendo conto in particolar modo che 
carni, pesci, verdure siano quelli più vicini al gusto attuale dell’Italia settentrionale affaccia- 
ta sia al Tirreno che all’ Adriatico, affinché ciascun lettore abbia poi modo di confrontare le 
sue ricette per realizzare, ad esempio, i calamari ripieni, con quella suggerita da M. Gavio 
Apicio. 

Per ogni piatto poi (antipasti, primi ecc. ) si è attuata una scelta campionaria, attingendo al- 
le pietanze romane più famose, ma anche a quelle la cui preparazione non risultava, tutto 


sommato, eccessivamente complessa. 


I ristoranti dell'agro aquileiese, che negli anni 1989-1990-1991, hanno riproposto la cucina 
romana sono nell'ordine: 


Da Chichibio Cervignano del Friuli 
La Colombara Aquileia 

Al Ponte Fiumicello 

Ragno d’Oro Villa Vicentina 


Con l'edizione 1992 sono entrati a far parte dell'iniziativa anche: 
La Capannina Aquileia 
Villa Trovatore Scodovacca di Cervignano 


Si ringraziano tutti questi ristoranti per l'ottima collaborazione. 


Silvia Blason Scarel 


INTRODUZIONE 
SERRE L'C A 


Aquileia, Bassorilievo del sulcus primigenius 
che rappresenta la fondazione della città (I sec. d.C.). 


oenibus et portu celeberrima» così Ausonio (Ordo. urb. nob., 
65), scrittore del IV sec. d.C., indicò la città di Aquileia: in 
( ( un momento di generale decadenza del mondo romano, 
essa, come altre realtà più periferiche, è ancora molto fa- 
mosa per un efficace sistema portuale e per la sua cinta muraria, tanto che la definì 
anche con l’appellativo che più è rimasto noto, fissato in questo esametro: «nona 
inter claras Aquileia cieberis urbes» (AUSONIO, Ordo. urb. nob., 67), ovvero nona 
città dell'impero romano. 
Fondata nel 181 a.C. dai triazzviri L. Manlio Acidino, C. Flaminio, P. Cornelio 
Scipione Nasica, alla testa di 3000 fanti, e diversi centurioni e cavalieri, costituì, 
fin dal suo nascere, una struttura urbanistica difensiva atta a bloccare quei «Galli 
transgressi in Venetiam» ricordati nel notissimo passo di Livio (Livio XXXIX, 22, 6) 
ma, nonostante le difficoltà che i coloni inizialmente avranno incontrato, si tra- 
sformò in una «testa di ponte» per l'assorbimento e il controllo governativo di un 
territorio ubertoso e ricco di tante risorse naturali: boschi di latifoglie, riserve 
idriche illimitate al di sotto della linea delle risorgive, clima non eccessivamente 
rigido, cave di pietra sul vicino Carso, cave di argilla in pianura, numerosi fiumi, 
spesso navigabili (Liquentia, Tiliaventum Maius et Minus, Anaxum, Alsa, Natiso, 
Aesontius) e vicinanza al Mar Adriatico, sicuramente molto pescoso in quelle epo- 


che e aperto al Mediterraneo. 
Nel 148 a.C. fuservita dalla via Postumia, che la mise in comunicazione con Geno- 


vaeilTirreno e nel131a.C. dalla via Anz, che le permetteva rapidi collegamenti 
via terra con l’Italia centrale. 

Se l'intento era quello di allargare finalmente anche nel Nord-Est dell’Italia lo 
sfruttamento territoriale, già portato in gran parte della Ga//ia Cisalpina (l’attuale 
Italia settentrionale), per rendere produttivo il territorio con l'insediamento delle 
villae rusticae, tuttavia non si può scordare che la scelta del sito, dove poi sarebbe 
stata edificata la futura colonia, sembra il frutto di una meditazione approfondita, 


per la quale si tenne conto di tutte le varianti possibili e dei vantaggi che quella se- 
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de avrebbe garantito alla nuova città: la notevole vicinanza al mare ma, allo stesso 
tempo, una collocazione più interna che l’avrebbe protetta da alluvioni e mareg- 
giate, la presenza di un fiume molto imponente (il Nazzso cu Turre) navigabile fi- 
no a 6o stadi (1 stadio = 178 m) dalla foce (STRABONE, V, 8,C215) e conunal- 
veo dell’ampiezza di 48 m., che permetteva anche alle navi onerarie più grandi di 
far giungere le merci fino al centro urbano; un clima mite e una collocazione ab- 
bastanza centrale nella bassa pianura friulana. 

È perciò abbastanza conseguente che, se Aquileia fu de facto fondata per motivi le- 
gati alla difesa ma anche alla conquista (si vedano le spedizioni contro gli Istri, del 
178-177 a.C., e quella del console Gaio Sempronio Tuditano del 129 a.C. intra- 
presa contro i Carni, i Taurisci e i Giapidi, ed ancora la stanza delle legioni di Ce- 
sare nell’inverno 59-58 a.C. e probabilmente ancora il suo utilizzo come base per 
contrastare nuovamente i Taurisci e i Giapidi nel 52 a.C.), la sua stessa ragione 


d’essere acquisisce una valenza senza dubbio più articolata, in quanto probabil- 


mente, fin dall’inizio, si intravvidero le 
potenzialità, che erano intrinseche so- 
prattutto a livello emporiale e di porta 
mediterranea più settentrionale per quei 
grandi traffici commerciali di import 
export da e per l'Oriente, da e per l’Eu- 
ropa nord-orientale (soprattutto Nori- 
co e Pannonia). 

L’elevazione a municipium del 90 a.C. per 


la famosa Lex Iulia Municipalis, sanciva 


Aquieia. Tramonto sulla paura una situazione di ormai consolidata importanza, mentre sarà coll’età augustea e la 


aquileiese. 


cd. Pax Augusta che la città acquisirà una posizione di maggior rilievo all’interno 
dell'impero, grazie all'impulso che Augusto diede alla produzione olearia del- 
l’Istria e alle regolari importazioni di ferro dalle miniere del Norico romanizzato. 
Conlo stesso Augusto, Aquileia diventa il centro di maggior rilievo della X Regio 
Venetia et Histria. 

Particolarmente significativo per capire la situazione ormai nettamente favorevo- 
le della Ga/lia Cisalpina tra la fine del I a.C. e l’inizio del I d.C. appare il passo di 
Strabone (V, 1.12, C218) dove dice che l’importanza della regione è testimoniata 
tanto dal numero degli abitanti, quanto dalla grandezza delle loro città e delle loro 
ricchezze, che ormai avevano superato quelle del resto dell’Italia. 
All’imperatore Claudio viene attribuita la costruzione del porto che con rampe, 
magazzini e collegamenti veloci con l’area forense, rappresentò per la città un au- 
tentico «polmone». 

Intorno al 168-170 d.C. Aquileia, diventata un centro mercantile opulento e ope- 
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Aquileia. Veduta di una rampa del 
porto romano (i sec. d.C.) 


roso, venne assediata dalle popolazioni dei Quadi e dei Marcomanni, ricacciate 


poi dall’imperatore Marco Aurelio. 
Un altro gravissimo episodio la colpì nel 238 d.C. coll’assedio dell’imperatore 
Massimino il Trace, il quale dalle aree danubiane stava minacciosamente muo- 


vendo verso Roma. La città, in una difesa che coinvolse l’intera popolazione, 


1j 


L'impero romano in età augustea. 


riuscì faticosamente a resistere ed egli trovò la morte sotto le sue mura. 

Dalla metà del III secolo in poi la storia politica si intreccia con quella religiosa, 
fatta di guerre e di usurpatori, ma anche di vescovi e di persecuzioni. 

La granue stagione di Aquileia non è però ancora conclusa, risalgono proprio al 
IV sec. le aule teodoriane che col loro pavimento a mosaico hanno reso Aquileia 
nota in tutto il mondo, ma il declino è alle porte: nuovi e più aggressivi barbari 
fremono sui confini dell’impero: sono i Visigoti di Alarico che scenderanno in 
Italia in due successive campagne nel 401 e nel 408 d.C. e infine è la catastrofe con 
la distruzione della città ad opera dei temibili Unni guidati da Attila nel 452 d.C. 


Silvia Blason Scarel 
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Età C f RN = E 


NELL’ALIMENTAZIONE ROMANA 
CON PARTICOLARE RIGUARDO 
AL TERRITORIO DI AQUILEIA 


argomento «La carne nell’alimentazione romana» è stato sovente 

) trattato in modo veloce in alcuni studi non specifici, ma riguardan- 

ti piuttosto la cucina in generale o l’economia agricolo-pastorale. 

L'occasione di realizzare un volume sulla gastronomia romana ha 

così offerto il pretesto per approfondire tale tema, riferendolo il più possibile alla 

realtà antica aquileiese, che è risultata ricca di documenti in campo archeologico 
ed epigrafico, molto utili a tale proposito. 

Pertanto, dall’esame comparato di queste fonti con importanti testimonianze sto- 

riche, attinte alle opere di Varrone, Polibio, Columella, Plinio il Vecchio e Sveto- 

nio si è cercato di rendere più attuale questo peculiare aspetto della situazione ali- 


mentare romana e di consentire un accostamento diverso col reperto antico. 


Fasi del consumo della carne in età romana 
con particolare riguardo ad Aquileia 


Uno degli aspetti, che più sorprende nello studio dell’alimentazione a base di car- 
ne, è dato dalla constatazione che, contrariamente a quanto si pensa, il consumo 
della carne in età romana subì fasi alterne. 

L’età repubblicana, dai costumi alquanto morigerati, fondava infatti il nutrimen- 
to del civis romanas su una dieta povera di grassi, composta da verdure, farinacei, 
uova e formaggi. 

In particolare il piatto forte era dato dalla )w/s, una specie di polenta di farro, fave 
o grano, cotta in acqua con l’aggiunta di sale, che riporta anche Plinio ( Nazturalis 
Historia, XVIII, 83): «... pulte autem, non pane, vixisse longo tempore Romanos manife- 
stum.» (... è chiaro che i Romani si nutrirono per lungo tempo non di pane, ma di 
polenta.). 

Il passaggio ai fasti imperiali fa indicare questa semplice pietanza come cibo esclu- 
sivo per i poveri o per qualche nobile il quale, un po’ eccentricamente, volesse 
mantenere abitudini antiche ed ormai desuete. 


Tuttavia bisogna ricordare che questi casi non erano rari, se perfino l’imperatore 


Lo 


Scena di macelleria 


Augusto vi aderiva di buon grado, secondo quanto rammenta di lui la tagliente 
lingua di Svetonio (De vita Caesarum, Augusto, 76-77). 

A riprova dell’austerità della p4/s è il fatto che essa costituiva inoltre il pastone per 
l'allevamento dei polli sacri. 

Inogni modo, il consumo di carne, bollita o arrostita, benché alquanto raro ed ec- 
cezionale, riguardava essenzialmente quella ovina e caprina, il cui allevamento era 
alquanto diffuso, rispetto a quello suino e bovino (quest’ultimo introdotto in for- 
ma organizzata solo nel IV sec. a.C.). 

Questa decisa linea economica, tipica della società repubblicana, ma ampiamente 
seguita anche nell’impero, trova le sue ragioni nella triplice attitudine offerta dal- 
l’animale, in special senso dalla pecora, la quale consentiva la produzione di carne, 
latte (e derivati) e lana, come ci informa Lucio Giunio Moderato Columella (De 
Re Rustica, VII, 2.3): «Nam îd praecipue nos contra violentiam frigoris protegit corpori- 
busque nostris liberaliora praebet velamina, tum etiam casei lactisque abundantia non solum 
agrestis saturat, sed etiam elegantium mensas iucundis et numerosis dapibus exornat...» (In- 
fatti essa ci protegge principalmente contro i rigori del freddo e ci offre i più con- 
venienti indumenti per il corpo, ed inoltre la sua abbondante produzione di latte e 
formaggio sazia non solo la gente di campagna, ma adorna anche con gustose e 


svariate vivande le mense dei più raffinati...). 


Questa situazione subì una svolta notevole tra il III e il II sec. a.C., con l’espansio- 
ne romana in Gd/lia Cisalpina e la deduzione di diverse colonie e di molti presidi 
militari, tra cui ricordiamo Cremona e Piacenza (218 a.C.), Parma e Modena (183 
a.C.), Aquileia (181 a.C.), dai quali la Repubblica cercava di imporre, attraverso 
un massiccio invio di coloni, la propria supremazia, costringendo le popolazioni 
galliche ad «accettare» la romanizzazione, cioè la trasformazione in senso romano 
di: territorio, economia, urbanistica, lingua, religione, leggi e tributi ecc. L’in- 
contro-scontro tra genti tanto diverse poteva ingenerare tuttavia un arricchimen- 
to, anche per chi, come i Romani, deteneva il potere: ciò avvenne per certo in 


campo culinario! 


I Galli invero avevano elaborato da tempo tecniche molto evolute di norcineria e 
di conservazione delle derrate di carne, frutto di caccia e di allevamento. 

Un'importante indicazione ci viene a tale riguardo da alcune righe di Varrone 
(Rerum rusticarum, 11, 4, 10): «l Galli accostumano di tagliare in grande copia della 
carne porcina, che poi salano ed affumicano, e ch'è molto buona. Una prova della 
loro bontà si è che anche oggidì si trasportano tutti gli anni dalla Gallia a Roma 
delle mortadelle, delle fanizcae, dei prosciutti. Intorno alla carne porcina fatta in 
pezzi e poi salata, o affumicata, ecco quello che dice Catone: Nell’Insubria si tro- 
vano sino a tre-quattromila pezzi di questa carne. Il porco suole tanto crescere in 
grassezza, che d’ordinario non può reggersi in piedi, molto meno camminare; e 
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Aquileia. Mosaico con raffigurazio- 
ne di un pavone della Basilica della 
Beligna. Il pavone nella simbologia 
paleocristiana rappresenta l'im- 
mortalità 0, più precisamente, il 
Cristo immortale (IV sec. d.C.). 


perciò quando si vuole farlo passare in qualche luogo, [lo] si deve trasportare col 
carro.» (Traduz. G. Pagani, 1846). 

Queste conoscenze vennero in seguito ancora maggiormente approfondite con la 
conquista romana della Gallia Transalpina, ad opera di Cesare. 

Furono però soprattutto i contatti con la civiltà greca e quelle orientali, seguiti al- 
le varie campagne di conquista per l'ampliamento ed il consolidamento dell’or- 
mai costituito impero, che indussero le categorie sociali romane più elevate a ri- 
cercare generi alimentari di pregio, importati da terre lontane, e spezie per insapo- 
rire le pietanze con gusti esotici e pungenti, unitamente all’idea di creare banchetti 
organizzati con grande magnificenza. 

Questi ultimi erano allietati da accompagnamenti musicali e da coreografici bal- 
letti e con essi, durante il periodo imperiale, la cucina romana raggiunse veramen- 


te il suo apice, quanto a raffinatezza, complessità ed allestimento dei piatti. 


» (I) 


LOL 


À 
chi ite 4 


Proprio in tal senso Roma sviluppò con le province galliche e tutta l’Italia setten- 
trionale una vivace importazione di carni suine, di insaccati e di oche; mentre dal- 
la Numidia si facevano giungere le prelibate galline maculate, dalla Colchide, nei 
pressi del Mar Nero, i fagiani più gustosi e dall’Egitto i pavoni. 

È questa la grande stagione dei cosiddetti «ghiottoni», dei famosi «archimagiri», 
(capocuochi), di Apicio che, neppure le restrizioni imposte dalle famose leggi 
suntuarie, riuscì a frenare. Essa, iniziata alla fine del I sec. a.C., in concomitanza 
coll’età augustea, si protrarrà fino al IV sec. a.C., quando la decadenza dell’impe- 
ro sarà maggiormente evidente. 

È doveroso sottolineare il fatto che in ogni epoca solo un ristrettissimo numero di 
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persone poté beneficiare di un’alimentazione tanto raffinata; i più infatti, e non mi 
riferisco solo agli schiavi, ma anche ai piccoli proprietari agricoli, ai peregrini, ai 
soldati e così via, ne erano quasi completamente esclusi. Per tutti costoro sarà sta- 
to gioco-forza mantenere il tenore alimentare in uso durante la Repubblica, pro- 
ponendo solo di tanto in tanto qualche deroga, legata comunque unicamente al 
diverso trattamento delle vivande, come è stato il caso delle carni (v. la prepara- 
zione diversa degli insaccati appresa dai Galli). 

Il territorio dell’attuale Friuli Venezia Giulia, un tempo facente parte della X Re- 
gio Augustea, di cui Aquileia era il centro di maggior rilievo, era aperto a tutte le 
novità che i mercanti, impegnati in diverse attività di import-export, diffondeva- 
no; tra queste, non ultime, dovettero essere quelle legate al cibo. 

Si può pertanto supporre che in queste terre fosse stato elaborato un tipo di cuci- 
na che proponeva, con nuovi criteri, contributi affatto disparati, sposando il gu- 
sto nordico, più sobrio e deciso, con quello mediterraneo e più genericamente 


orientale, arricchito di preziosi profumi e di spezie fragranti. 


La carne porcina 

L’allevamento dei maiali si può, a ragione, ritenere che abbia rivestito una note- 
vole importanza nella economia romana della X Regio. Nella zona difatti, prece- 
dentemente abitata da popolazioni di stirpe celtica, alquanto famose per la suini- 
coltura, ed esperte nella conservazione delle carni, molto probabilmente si conti- 
nuò questa pratica anche con la romanizzazione, forse estendendola e razionaliz- 
zandola con la diffusione dei nuclei abitativo-produttivi delle vi//ae rusticae (gran- 
di fattorie). 

Una conferma in tal senso costituisce l’importante testimonianza di Polibio, il 
quale ricorda che l’alimentazione dei suini della Gallia era prevalentemente a base 
di ghiande, i cui alberi erano colà molto diffusi (Polibio, Historiae, Il, 15, 2); lo sto- 
rico poi, in un altro passo, pone in evidenza la rilevanza dell’allevamento ivi prati- 
cato per il vettovagliamento dell’esercito (Polibio, Hist., XII, 4, 8). 

I maiali, citati nel precedente passo varroniano (De re rustica, II, 5, 4), di grosse di- 
mensioni, molto maturi, erano in prevalenza destinati alla salumeria ed alla con- 
servazione dei pezzi sotto sale o affumicati, nonostante ciò dobbiamo sempre ri- 
cordare che tra le carni più prelibate si annoverava il porcy/us, cioè il maialetto da 
latte o da poco svezzato, che, dopo un’accurata azione di svuotamento ed il riem- 
pimento con una complessa farcia, era impiegato per preparare spettacolose e suc- 
culente portate. 

Sull’uso di questi animali più giovani nella cucina romana, a Verona è conservato 
un bel bassorilievo lapideo, proveniente da Aquileia (CIL V 909), che raffigura 


un /anius (macellaio) nell’atto di sventrare un porcellino, col muso allungato, che 
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Porcellino di latte pronto per la 
cottura. 


Verona. Ara funeraria provenien- 
te da Aquileia, raffigurante sul 
fianco sinistro la scena dello sven- 
tramento di un porculus, eseguita 
dal titolare del monumentum di 
C. Cornelius Successus, il quale 
era stato macellaio e soldato (Isec. 
d.C.) 


risulta appeso coi tendini delle zampe posteriori ai ganci di una stanga, quasi iden- 
tica a quelle ancor oggi in uso, egualmente agli strumenti da macellazione adope- 
rati: una mannaia ed un coltello a larga lama da colpo. 

Il suino scolpito, non ancora adulto, con testa lunga, conica, affusolata, con le 
orecchie portate orizzontali e volte in avanti, sembra appartenere alla categoria 
dei maiali dal profilo rettilineo, rustici e pascolatori, che non raggiungevano un 
peso molto elevato, pur fornendo carni magre e di eccellente qualità. 

In tal senso si potrebbe ipotizzare che nel territorio della X Regzo fosse diffusa an- 
che questa seconda razza, che va sotto il nome di razza celtica, oltre a quella cui fa 
riferimento Varrone, forse individuabile con la iberica. 

Si sa comunque con certezza che i Roma- 
ni conoscevano due tipi di suino: il rosa { 


ed il nero, anche se è realistico pensare a 


diffuse forme di meticciamento. 
Una ulteriore prova del fondamentale | 
mantenersi quasi inalterati, anche a di- 

stanza di due millenni, dei fattori caratte- | 
rizzanti il mestiere di macellaio, ci viene 
offerta da una splendida raffigurazione | 
scultorea, appartenente alla Collezione di 
Stato di Dresda, la quale mostra l’interno, 
quanto mai attuale, della bottega di un 
beccaio, in cui è realizzata a destra la figu- 
ra della proprietaria (o acquirente?) la 
quale sta verosimilmente facendo di con- 
to su una tavoletta di cera, comodamente | 


seduta in cathedra, mentre a sinistra due 


pali snelli sorreggono un’asta con ganci, 
forse metallici, dai quali penzolano alcuni tipici tagli di suino: la testina, il fegato, 
la lonza, due zampetti (?), il prosciutto e la costa. 

Il macellaio, in primo piano, compie invece un gesto molto frequente ancor oggi, 
fondamentale nell’insaccatura dei cotechini (fomacinae), percuotendo sul ceppo li- 
gneo col coltello spaccaossa la cotica porcina piuttosto dura. 

Lo scultore è stato molto preciso nell’esecuzione dei dettagli, rappresentando an- 
che altri tre componenti dell’arredo di una /aziena (Macelleria): un tagliere di le- 


gno, una stadera ed un mastello basso per raccogliere gli scarti. 


La carne bovina 


La carne bovina fu sicuramente la meno utilizzata a scopi alimentari, a ragione del 
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Aquileia. Niccolo con scena di 
sventramento di un maiale. Età 
imperiale. 


fatto che l’animale veniva allevato quasi esclusivamente per il lavoro; per tale mo- 
tivo se ne evitata l’ingrasso, affinché il bue, dalla muscolatura vibrante, dimo- 
strasse maggior potenza motoria. 

Columella (Dere rustica, VI, 4-7) lo loda «... quod denique laboriosissimus adbuc hominis 
socius în agricoltura,...» (... poiché ancora oggigiorno esso è il compagno più labo- 
rioso dell’uomo nell’attività agricola...). 

A questo proposito mi sembra oltremodo probante l’analisi del soggetto di una 
formella marmorea, rinvenuta ad Aquileia, ed ora custodita nel Kunsthistori- 
sches Museum di Vienna, Antikensammlung (Scrinari 1972, fig. 10) nella quale lo 
scultore ha colto un pastore, dal berretto frigio, gradiente, mentre sta spronando 
due torelli che, anatomicamente, coincidono con la analitica descrizione del bue 
più adatto alla lavorazione dei campi, che ci fornisce Columella. L’autore dice in- 
fatti (De re rustica, VI, 7-2. I): «... si devono ricercare buoi giovani, vigorosi, con 
membra sviluppate, corna slanciate, negre e robuste, fronte spaziosa e rugosa, 
orecchi dritti, occhi e labbra scuri, narici camuse e aperte, cervice sviluppata e 
nerboruta, giogaia ampia e pendente fin quasi alle ginocchia, grande petto, spalle 
ampie, ventre abbondante quasi come di un animale gravido, fianchi allungati, 
lombi larghi, dorso diritto e piano o anche leggermente calante, natiche roton- 
deggianti, zampe compatte e rette, piuttosto più brevi che lunghe, con ginocchia 
ben fatte, grossi zoccoli, coda molto lunga e setosa, pelo fitto e corto, diffuso su 
tutto il corpo di colore rossiccio o bruno, morbidissimo al tatto. 

Un altro motivo, per cui ben di rado la carne bovina divenne protagonista di alcu- 
ni piatti della cucina romana è da ricercarsi nella sacralità, di origine mediterranea, 
che la bestia rivestiva, legata soprattutto all’idea della fecondità, la quale si riscon- 
tra, ad esempio, nella consuetudine di aggiogare un toro ed una vacca, acciocché 
trainassero l’aratro, il cui vomere avrebbe segnato il luogo preciso dove sarebbe- 
ro sorte le mura di una nuova città, come si può osservare dal famosissimo rilievo 


del sulcus primigenius (solco primigenio) di Aquileia. 


Il toro fu poi protagonista del progetto di rivitalizzazione cosmica nel culto mi- 
traico, grazie al suo sangue, destinato alla nuova fecondazione della terra, oppure 
esso costituì una delle tre offerte immolate agli dei per purificazione su un altare 
sacro, nel rito del suovetaurilia (offerta sacrificale di un maiale, una pecora ed un 
bue). 

È tuttavia plausibile che i bovini venissero macellati a fine carriera, consentendo 
di ricavare una carne alquanto fibrosa, utilizzabile solo dopo alcune ribollite in ac- 
qua o latte, ma in grado di fornire comunque un discreto brodo, che era conserva- 
bile per diversi giorni. 

È indispensabile ricordare infine che anche le categorie sociali più elevate, le quali 


potevano accedere ai tagli più scelti ed alle bestie migliori, consumavano in gene- 
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Aquileia. Calco in gesso dell'altori- 
lievo raffigurante il dio Mitra nel- 
l'atto di uccidere il toro (Il sec. 
d.C.) 


re la carne più scura e matura del vitellone, anziché quella più morbida e chiara del 


vitello. 


Carne ovina e caprina 

Nella X Regio ebbe grande diffusione l’allevamento ovino e, moderatamente, 
quello caprino. Le ragioni di ciò vanno ricercate senza dubbio nel valore econo- 
mico della specie allevata e nella favorevole situazione del territorio che si presta- 
va ad un buon pascolo. 

Frequenti sono le testimonianze archeologiche ed epigrafiche in particolare, che 
sovente ci hanno tramandato la presenza ad Aquileia di significative figure pro- 
fessionali, connesse con la lavorazione della lana, come tintori, tessitrici a domici- 
lio, produttori di vestiti ecc. 

Considerando preponderante lo sfruttamento per la lana ed il latte, l’utilizzazione 
della carne restava circoscritta agli animali adulti, che tuttavia potevano fornire 
solo un prodotto di bassa macelleria. 

Erano invece molto ricercati sia gli agnelli, che i capretti, per i quali era riservata 
di frequente la cottura per intero, tramite arrostitura su spiedo. 

Quanto alle razze allevate, le testimonianze figurate sono circoscritte ad alcuni 
mosaici tardoantichi, che si suppongono realizzati sulla base di cartoni stereotipi 


e che pertanto non possono essere studiati scientificamente. 
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Aquileia. Mosaico con raffigurazio- 


ne di amnmali nell'Aula Teodoriana ig ti 
sud (IV sec. d.C.). DVI TA 


Non si sono trovate testimonianze figurative significative per la zona di Aquileia, 
salvo qualche esempio in mosaico o scultura che tuttavia si ritiene debba piutto- 
sto essere interpretato come realizzazione ottenuta sulla base di modelli, anche 
perché, a differenza dei documenti portati per gli allevamenti suino e bovino, non 
vi si rappresentano scene di lavoro, ma l’animale assume solo valenza decorativa. 
Possediamo invece un ottimo documento riferibile a questo tipo di allevamento 
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Gabbia con polli utilizzati per gli 
auspici. 


in un mosaico frammentario opitergino del IV secolo, in cui una vilica è colta 
mentre sta distribuendo il becchime al suo pollame ruspante, all’interno della cor- 
te cintata di una fattoria. 

In ogni vi//a rustica doveva essere garantito l’allevamento di qualche migliaio di 
esemplari tra galline, polli e capponi in special modo, benché non mancassero casi 
di quantitativi ben più rilevanti «... Plinio ricorda così, fra gli altri, un certo Clau- 
dio Isidoro, che pur dopo aver perduto molte delle sue ricchezze nelle guerre civi- 
li, dispose nel suo testamento di 4111 servi, di 3600 paia di buoi, e di 257.000 capi 
di bestiame minuto!» (Sereni 1961, pp. 62-63). 

Il pollame era perciò ritenuto molto importante, in quanto assicurava una conti- 
nua scorta di uova, fondamentali nell’alimentazione romana: tanto è vero che da 
un recente scavo nel battistero della Basilica Patriarcale di Aquileia sono venuti 
alla luce resti di pasto, tra cui dei gusci d’uovo. 

Con l’avicoltura si ricavava inoltre anche una discreta piuma, ma soprattutto 
grandi quantità di preziosissima pollina durante tutto l’arco dell’anno. 

Si consumava la carne solo dei galli di seconda scelta e dei capponi, riservati alle 
mense più esclusive. 

Le galline invece venivano in genere macellate solo dopo i tre anni, per cui se ne 
otteneva soltanto un buon brodo e, con la polpa meno fibrosa, si preparava una 
sorta di polpette. 

Le parti più ambite erano le creste di gallo, i testicoli ed il codrione. 

Tra il pollame devono essere citati anche i pavoni, che rappresentavano il massi- 
mo in fatto di ricercatezza insieme a fenicotteri, struzzi e gru; essi venivano alle- 


vati in voliere, anche per il loro variopinto piumaggio. 


Anatidi 

Benché attestazioni indirette risultino alquanto scarse, è ipotizzabile una larga 
diffusione dell’allevamento degli anatidi (soprattutto oche ed anatre), che nel- 
l’aquileiese, notoriamente ricco di paludi e stagni, trovavano il loro habitat ideale. 
Entrambe le specie erano molto richieste in gastronomia: dell’anatra si apprezza- 
vano il petto ed il collo, mentre dell’oca era ritenuto prelibato il grande fegato, 
detto ficatum, in quanto ottenuto con l’ingozzatura a base di fichi. 

Oltre ai fini più direttamente culinari, l’oca veniva ampiamente allevata per una 


piuma eccellente ed una grande quantità di strutto. 


Cacclagione da pluma e da pelo 
La carne della selvaggina era tra le più gradite e pregiate: per tale ragione si av- 
vertì la necessità di passare da un’attività venatoria occasionale e di esito incerto, 
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Natura morta con pernice e mele- 
grane. 


ad una forma di allevamento in grandi aree recintate, dette vivaria, che garantiva- 
no un copioso carniere durante tutto l’anno ai proprietari dal palato raffinato. 
Nella X Regio, grazie ai frequentatissimi documenti archeologici, si può constata- 
re una larga diffusione di cervidi, ungulati, ursidi e lupi, mentre la fascia più pia- 
neggiante era ricca di cinghiali, lepri e cacciagione da piuma, come appare dal bas- 
sorilievo in cui è colta la stagione dell’inverno nell’atto di avanzare, recando ap- 
pesi su un bastone ricurvo due lepri e due germani reali e trascinando un cinghia- 
letto. 

È probabile comunque che vi si cacciassero numerosi anche ghiri, volpi, oche sel- 
vatiche, pernici, fagiani, tortore, colombi e tordi. 

In particolare la selvaggina piumata, più facile da catturare e abbondante nelle zo- 
ne paludose, era oggetto di uccellagione un po’ da parte di tutti, venendo a costi- 
tuire in tal modo una validissima integrazione al modesto livello nutrizionale del- 
le categorie sociali più umili. 

La preparazione culinaria dei pennuti selvatici (ma anche del pollame e degli ana- 
tidi) era fondata sulla lessatura dell’animale a pezzi, ma più spesso intero. Essa av- 
veniva trattenendone la testa fuori dalla marmitta, in modo da impedirne una cot- 
tura completa e affinchè si favorisse, una volta estratto il volatile e coperto con un 
panno caldo, lo strappo della testa e di tutti i nervi e i tendini dal corpo, di cui ri- 


manevano così alla fine solo la polpa ammorbidita e le ossa. 


Conclusione 

La presente carrellata sulle carni più diffuse e consumate in età romana, non vuole 
essere esaustiva di un tema che, come si è potuto notare, rivela connessioni conti- 
nue con lo studio delle forme di allevamento, la situazione geomorfologica del 
territorio, l’analisi della società e della struttura economica di una città e del suo 
agro, la storia del gusto e del costume, in quanto alcuni spunti, che sono emersi 
via via, potrebbero essere ripresi in altra sede e offrire l'opportunità di nuove ri- 
flessioni. 

Queste note infatti hanno invece lo scopo di far avvicinare il lettore, in modo più 
diretto e meno filtrato, alla vita quotidiana dei Romani, apprendendone i gusti, 
ma anche le piccole manie e scoprendo che, in fondo, alle volte, determinate scelte 
operate nell’allevamento erano da mettere in relazione con precise esigenze agri- 


cole e di mercato, piuttosto che con richieste gastronomiche. 


Silvia Blason Scarel 
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NEL LÀ @UXt ENCA ROMANA 


el Museo Archeologico di Aquileia, nella sala dell’imbarcazione ro- 
mana, è esposto una delizioso pannello musivo proveniente dalla sa- 
la da pranzo di una dow4s della fine del I sec. d.C. Il mosaicista vi ha 
raffigurato con buon gusto e vivacità una ventina di esemplari di 
fauna marina. 
Non si può non confrontare questo quadretto con quello simile, ma più grande e 
di più raffinata esecuzione, conservato nel Museo Archeologico di Napoli, appat- 
tenente in origine alla lussuosa Casa del Fauno di Pompei. 
È chiaro che i due artisti, per la realizzazione della loro opera, si sono ispirati ad 
un modello comune ottenendo risultati qualitativamente diversi, ma ugualmente 
piacevoli e, di certo, avranno soddisfatto appieno la rispettiva committenza. 
Da un punto di vista documentario, è interessante scoprire che dall’Adriatico al 
Tirreno si apprezzavano a quel tempo le stesse specie di ittiofauna che ancor oggi 
deliziano i palati dei patiti della cucina del pesce. 
Al centro dell’ezb/ema aquileiese, come anche in quello pompeiano, un polipo im- 
prigiona nei suoi tentacoli un’incauta aragosta, ma a sua volta è attaccato da una 
grossa murena; uno scorfano sembra assistere attonito all’insolita scena. Più in al- 
to un’orata a caccia di ostriche quasi si scontra con una rossa triglia, mentre il gat- 
tuccio di mare se ne va tranquillo per i fatti suoi; intanto la spigola ingoia uno 
sfortunato pesciolino che le è capitato a tiro. Tutt'intorno nuotano pagelli, denti- 
ci, seppie, calamari e sul fondo sostano tranquilli cappesante e murici. 
Agli ospiti dell’antica casa, sdraiati comodamente sui divani del triclinium, sarà 
sembrato quasi di poterli pescare tuffando le mani nell’acqua limpida di una 
straordinaria piscina situata al centro della sala, per porgerliancor vivi e guizzanti 
all’archimagiras, il capocuoco, che certamente aveva pronta la ricetta più adatta per 
servirli degnamente. L’ignoto padrone di casa, persona di gusti raffinati, per mez- 
zo di questo piccolo capolavoro pittorico intendeva idealmente offrire ai suoi 
convitati, i doni fra i più graditi ai Romani. Infatti Marziale, nel XIII libro degli 
Epigrammi, fra gli Xenia, cioè i doni per gli ospiti, ricorda ben tredici varietà di pe- 
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Scena di pesca da uno scoglio. 


sci e molluschi. Il poeta, ospite immaginario della 40745 aquileiese, avrebbe com- 
mentato la scena marina con il suo inimitabile brio, dedicando un epigramma a 
ciascuna creatura acquatica. Avrebbe cominciato dalla spigola, perché quella mi- 
gliore si pescava proprio nell’ Altoadriatico non lungi da Aquileia: 

Laneus Euganei lupus excipit ora Timavi 

aequoreo dulces cum sale pastus aquas 

«La spigola lanosa vive alla foce del Timavo Euganeo e si nutre di acque dolci e 
salate». 

Il significato di «lanosa» ce lo spiega Plinio il Vecchio nel IX libro della sua Storia 
Naturale; egli parlando dei /upi dice che i migliori erano appunto quelli /arosi, così 
chiamati per il candore e la mollezza della loro carne, specialmente se venivano 
pescati nei fiumi presso la foce. 

Plinio afferma di conoscere 74 specie di pesci e 30 di crostacei; attingendo dalle 
fonti greche, in particolare da Aristotele e da Teofrasto, ne descrive le caratteristi- 
che ravvivando piacevolmente la trattazione con curiosità ed aneddoti. 
Tornando a Marziale, dell’orata egli dice: 

Non omnis laudes pretiumque aurata meretur 

sed cui solus erit concha Lucrina cibus 

«Non qualunque orata merita di essere lodata e comprata a caro prezzo, ma sol- 
tanto quella il cui unico cibo sarà costituito dalle ostriche del Lucrino». 
Secondo Plinio fu Sergio Orata, verso la fine del II sec. a.C., a rendere famose le 
ostriche del lago Lucrino, particolarmente gustose; conoscendo la predilezione 
dei Romani per questi molluschi, aveva allestito dei vivai nella sua villa di Baia e 
da là li inviava a Roma ricavando notevoli guadagni. Marziale fa dire alle ostriche 
rinomate: 

Ebria Baiano veni modo concha Lucrino: 


nobile nunc sitio luxuriosa garum 


«Sono un’ostrica giunta or ora dal lago Lucrino presso Baia, ebbra delle sue ac- 
que: amante del lusso, ora ho sete del nobile gar». 

I murici, invece, così si lamentano per bocca del poeta: 

Sanguine de nostro tinctas, ingrate, lacernas 

induis, et non est hoc satis, esca sumus 

«Tu indossi, ingrato, mantelli tinti con il nostro sangue; ciò non ti basta e ci man- 
gi». 

Alle triglie Marziale dedica l’epigramma LX XIX: 

Spirat in advecto, sed iam piger, aequore mullus, 

languescit. Vivum da mare: fortis erit 

«Nell’acqua in cui è trasportata la triglia respira, ma a fatica, s'illanguidisce. Ri- 


mettila nel mare: diventerà forte». 
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Grado. Fauna ittica presente nel 
Mar Adriatico. 


Il poeta sembra spiritosamente ambiguo: vuol dire che le triglie vanno mangiate 


appena pescate e non dopo un lungo trasporto che compromette la delicatezza 
delle loro carni, oppure che, per quanto lo riguarda, possono rimanere in mare 
perché non ne va matto? Da altre fonti apprendiamo che le triglie erano così ricer- 
cate da raggiungere prezzi addirittura esorbitanti. Giovenale, nella IV Satira, si 
scaglia contro Crispino, buffone di Domiziano, il quale si era mangiato da solo, 
ingordamente, una triglia di 6 libbre (quasi 2 kg.) pagata ben 6000 sesterzi! E su- 
bito dopo ironizza ferocemente sull’imperatore stesso che aveva convocato il 
Consiglio per un’importante questione: quale fosse il modo migliore per presen- 
tare in tavola un enorme rombo avuto in dono! I versi di Giovenale illustrano 
anedotticamente l’epigramma di Marziale: 

Quamvis lata gerat patella rbombum, 

rbombus latior est tamen patella 

«Sia pure largo quanto vuoi il piatto che porta il rombo, esso sarà tuttavia più lar- 
go del piatto». 

Per ovviare a questo inconveniente i consiglieri di Domiziano stabilirono di fat 
fabbricare d’urgenza un piatto adeguato all’eccezionale rombo. 

Infine, ecco l’epigramma sulla murena: 

Quae natat in Siculo grandis murena profundo 

non valet exustam mergere sole cutem 

«La grossa murena che nuota nel profondo mare siculo è incapace di immergere il 
dorso bruciato dal sole». 

Questo pesce deve il suo nome al prefetto Licinio Murena che ne aveva introdot- 


to il consumo a Roma. Secondo Plinio fu lui che ebbe l’idea di allevare il pesce in 
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ne di amorini pescatori nell'Aula 
Teodoriana sud (IV sec. d.C.) 


vivai a scopo di lucro, ma il massimo esperto nell’allevamento delle murene fu 
Gaio Irrio che fornì a Cesare, per le sue cene trionfali, ben 6000 esemplari. Non 
sempre però esse venivano allevate per finire sulle mense. L’oratore Ortensio e la 
piccola Antonia, futura moglie di Druso, avevano considerato le rispettive mure- 
ne come animali domestici da compagnia; Antonia, con infantile innocenza, ave- 
va adornato la sua bestiola con un paio di orecchini d’oro per dimostrarle il suo 
grande affetto (ma probabilmente la murena non apprezzò il gesto!). 

Il pesce era dunque molto gradito ai Romani, specialmente agli abitanti delle città 
costiere, come Aquileia, dove giungeva freschissimo (e certamente senza proble- 
mi di inquinamento!). Come lo cucinavano? Per saperlo dobbiamo consultare il 
manuale di cucina intitolato De re coquinaria, ovvero L'arte culinaria, erroneamen- 
te attribuito al ricco epulone Marco Gavio Apicio, vissuto al tempo di Tiberio. 
Apicio è passato alla storia soprattutto per la fine che si riservò, della quale nel- 
l’epigramma XXII del libro III così racconta il caustico Marziale: 

Dederas, Apici, bis trecenties ventri, 

et adhuc supererat centies tibi laxum. 

Hoc tu gravatus ut famem et sitim ferre 

summa venenum potione perduxti. 

Nil est, Apici, tibi gulosius factum. 

«Tu, Apicio, avevi sacrificato al ventre 60 milioni di sesterzi e te ne restavano an- 
cora altri 10. 


Non potendo sopportare con questi fame e sete, trangugiasti, come ultima bevan- 
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Scena di banchetto: si osservi che 
sul piatto di portata spicca un pe- 
sce e due schiavi, in primo piano. 
sono pronti a mescere del vino. 


da, del veleno. Non facesti mai, Apicio, nulla di più goloso». 

Ma è il greco Ateneo nei Sofisti a banchetto che ci tramanda un particolare davvero 
interessante riguardo alla sua morte. 

Avendo dilapidato una fortuna per allestire una nave con cui raggiungere la Libia 
dove si diceva vivessero scampi particolamente grossi e saporiti, al ritorno Api- 
cio, deluso per la falsità dell’informazione, fatti i conti e costatato che in avvenire 
non avrebbe più potuto permettersi quotidianamente banchetti luculliani, orga- 
nizzò l’ultima splendida cena e poi si avvelenò. Fu dunque la gola smodata per i 
piatti di pesce a condurlo alla tomba! 

Forse M. Gavio Apicio, indubbiamente persona colta e raffinata, scrisse un tratta- 
to diarte culinaria destinato ai cuochi di professione e ad uso della cucina signori- 
le, ma l’originale è andato perduto. Verso la fine del IV sec. o agli inizi del V un 
redattore, forse un certo Celio, compilò il De re coquinaria attingendo a ciò che ri- 
maneva del manuale passato sotto il nome di Apicio e ad altri scritti del genere, 
posteriori. Nel Medioevo, negli scriptoria monastici, furono prodotte numerose 
copie dell’opera; a noi sono giunti due codici membranacei del IX sec., uno pro- 


veniente da Fulda e l’altro da Tours. 


Il De re coquinaria consta di dieci libri intitolati: I Epiwe/es (Il maestro di cucina), II 
Sarcoptes (Il taglio delle carni), III Cepyros (Ortolano), IV Pandecter (Piatti di ogni 
genere), V Ospreos (Leguminario), Vi Tropetes (Dei volatili), VII Poditeles (Vivan- 
de fini e costose), VIII Tetrapys (Carni di quadrupedi), IX Ta/assa (Mare), X 
Alieus (Pescatore). 


Vi sono elencate 468 ricette, delle quali 98 a base di pesce; esse sono contenute per 


la maggior parte nei libri IX e X, alcune nel IV (19) e le rimanenti nel II (4), nel I 
(3), nel V (1). 


Le ricette sono esposte concisamente, come semplici promemoria per cuochi pro- 
vetti che non hanno bisogno di trovarvi specificate le dosi degli ingredienti e il ti- 


po di cottura da seguire. In altre parole, il manuale apiciano dà per scontato che 
chi si trovi ad usarlo sappia dosare equilibratamente gli ingredienti, tutti ben noti 
e reperibili, e conosca il procedimento corretto per ottenere piatti di pesce e/ix4s 


(lessato), ass45s (arrostito), frictus (fritto). 


Il cuoco moderno che voglia riproporre «scientificamente» l'antica cucina roma- 
natrovadifficoltà spesso insormontabili proprio in questi tre punti: identificazio- 
ne, reperibilità e dosaggio degli ingredienti. Inoltre, anche quando il tipo di cot- 
tura è specificato, non sempre è incontrovertibile; e/îx4s, per esempio, significa sì 
«lessato», «bollito», ma anche cotto alla creta come si desume dalla ricetta Jusin pi- 
sce elixo del liber X, caput I. Oggi, quindi, è proponibile soltanto una cucina 
«d’ispirazione romana», quanto vicina a quella originale non potremo mai accer- 


tare. 


3) 


Natura morta con pennuti e mu- 
rene. 


Cominciando dall’ingrediente basilare, Apicio cita una trentina di varietà tra pe- 
sci, molluschi e crostacei, alcuni però non sono identificabili con sicurezza come 
appare dal seguente elenco: aragosta, torpedine, calamaro, seppia, polipo, ostrica, 
riccio di mare, mitilo, tonno, muggine, siluro, triglia, grongo, persico, barbo, 
murena, sgombro, dentice, orata, anguilla, spigola, sogliola, acciuga e pesci bala, 
scorpione, lucertola, porco. 

Per quanto concerne i condimenti e gli aromi alcuni non esistono più (come l’on- 
nipresente /iguazzen), altri sono avvolti nel fitto mistero (come il /aser, il silfio dei 
Greci), altrisono sconosciuti alla moderna culinaria (come il ligasticuz, il levistico 
detto volgarmente sedano di montagna), di altri ancora è incerta l’identificazione 
(il walabatrum è la cannella di Malabar o di Giava oppure il betel?). Soltanto po- 
chissime ricette non prevedono l’impiego del /iguazen, chiamato anche garum: che 
cos'era dunque questo ingrediente indispensabile? Era «la» salsa per eccellenza, 
ottenuta dalla lavorazione di pesci vari e impiegata universalmente in tutte le pre- 
parazioni, fossero a base di pesce, o a base di carne, uova, verdure, frutta e... rose! 
I Romani l’avevano ereditata dai Greci e l’apprezzavano così tanto che proprio 
non potevano farne a meno. Non si conosce con esattezza il procedimento segui- 
to per ottenerla ma, sulla scorta di diverse fonti letterarie, doveva essere pressap- 
poco come quello usato oggi nell'Asia sud-orientale per la preparazione delle sal- 
se nam pla (Tailandia), turk trey (Cambogia), soc mam (Vietnam). In un grande va- 
so si disponevano fino a riempirlo strati alternati di pesci di varie qualità e sale. Il 
tutto veniva lasciato fermentare per un periodo variabile ma abbastanza lungo, ri- 
mestandolo spesso. Il gar era il liquido che si otteneva filtrando la poltiglia nau- 
seabonda. 

Che il gara emanasse un odore tutt'altro che delicato ce lo testimonia ancora una 
volta Marziale prendendo di mira Papilo con la sua solita lingua mordace: 
Unguentum fuerat quod onyx modo parva gerebat: 

olfecit postquam Papilus, ecce, garum est 

«C’era or ora un unguento profumato in un piccolo balsamario: dopo che Papilo 
l’ha fiutato, ecco, è diventato gar4m». 

L’alito di Papilo, vuol dire il poeta, è a dir poco pesante; ne basta una zaffata a tra- 
sformare il profumo più prezioso in garan! 

La salsa, di cui esistevano in commercio diverse qualità a seconda del pesce impie- 
gato e del luogo di fabbricazione, aveva dunque un odore inconfondibile e pun- 


gente e un sapore decisamente piccante e sapido, tanto da rendere superfluo l’im- 


piego del sale. 
Ma vogliamo provare a realizzare un paio di ricette scelte fra le più semplici, ma- 
gari immaginando di «pescare» nell’erzb/eza aquileiese il lanevs lupus e il gattuccio 


di mare? Per quest’ultimo scegliamo la già citata Jus in pisce elixo. 


36 


Napoli. Mosaico con fauna marina 
della Casa del Fauno di Pompe (I 
sec. d.C.). 


Piscem curabis dilingenter, mittes in mortarium salem, coriandri semen, conteres bene, volves 
eum, adicies în patinam, coo peries, gypsabis, coques in furno, cum coctus fuerit, tolles, aceto 
acerrimo asperges et inferes, (APICIO, De Re Cog. X, 1, 4). 

In un mortaio pestare ben bene del sale grosso insieme a semi di coriandolo;insa- 
porire con il preparato delle belle fette di gattuccio di mare (meglio noto ad Aqui- 
leia e dintorni come asià), disporle nello speciale contenitore di terracotta per la 
cottura alla creta e infornare a temperatura elevata (250° circa). 

Servire il pesce caldissimo dopo averlo spruzzato d’aceto. 

Se poi ci sentiamo di sostituire il lig4azzer con un surrogato moderno, per esempio 
con il già ricordato nuoc am che è facilmente reperibile e il cui sapore non dev’es- 
sere molto lontano da quello del garzzz, prepariamo la spigola secondo la ricetta 
telegrafica intitolata Pazina de pisce lupo. 

Teres piper, cuminum, petroselinum, rutam, copam, mel, liquamen, passum, olei guttas, (À- 
PICIO, De re cog., IV, 2, 32). 

Gli ingredienti necessari sono: pepe, cumino, prezzemolo, ruta e cipolla che van- 


no tritati molto finemente e amalgamati con poco olio extravergine d’oliva, vino 
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Natura morta con uccelli, anatre e 
pesci diversi. 


passito, miele e #4oc waw. Preparata la salsina, affidandoci alla nostra sensibilità 
culinaria nel dosare armoniosamente gli ingredienti, irroriamo con essa una spi- 
gola da porzione pulita, asciugata e adagiata su un foglio di alluminio. Chiudiamo 
il cartoccio, poniamolo in una pirofila e cuociamolo in forno a 250° circa. A cot- 
tura ultimata, serviamo la spigola al cartoccio. 
Vi assicuro, per esperienza, che sarà una gradevole sorpresa per i palati in cerca di 
novità. 

Gabriella Brumat Dellasorte 
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econdo un’abitudine mediterranea, che ancor oggi perdura, soprattutto 
nelle zone a economia agricola, tre erano i pasti che gli antichi solevano 
consumare durante il giorno. Fra i diversi cibi, presenti nell’arco della 
giornata, un posto particolare occupavano, come da noi, i cereali. 
Alla base dell’alimentazione greca c’era il pane. Gli eroi di Omero, come si legge 
in alcuni passi dell’Iliade e dell’Odissea, mangiavano carne e vino assieme a pa- 
gnotte di grano che venivano servite in larghe ceste. Dal quinto secolo avanti Cri- 
sto in poi, quando la dieta dei Greci si era arricchita di altri alimenti di lusso, sco- 
nosciuti alle cene omeriche, il pane era sempre offerto in abbondanza in qualsiasi 
banchetto. Così, per esempio, il poeta dititambico greco Filosseno di Citera, nel 
poema intitolato I/ banchetto, elenca uno dopo l’altro i piatti di pesce, di carne e di 
altri cibi che furono serviti: «Alcuni schiavi posero accanto a noi ceste piene di pa- 
ne d’orzo bianco come la neve, altri pagnotte di farina di grano... Poi avemmo pa- 
ni a forma di petali di fiore, panini dolci di fior di farina e focacce coperte di salsa 
agrodolce più grandi di un tegame». Fra le varietà di pani, da quella comune di or- 
zo e di frumento alle specialità insaporite, molto apprezzato era il pane cotto sul 
braciere e inzuppato nel vino dolce, come dice Antidoto nell’opera I/ primo balleri- 
no: «Prese del pane caldo cotto sul braciere... e dopo averlo piegato in due lo in- 
zuppò nel vino dolce». Di questa specialità Linceo di Samo, poeta della commedia 
nuova, in una sua lettera a Diagora dà una descrizione completa in riferimento al 
pane di Rodi: «Il pane che si vende nei loro mercati è rinomato, ed essi lo passano 
senza limitazioni al principio e a metà del banchetto. Quando poi sono stanchi di 
mangiare e sazi, allora servono una splendida tentazione consistente in quel che 
essi chiamano «pane di braciere unto». È un ghiotto e soffice impasto inzuppato 
in vino dolce, in modo talmente piacevole da produrre un effetto meraviglioso su 
coloro che lo assaggiano. Infatti come spesso accade, chi lo mangia sente di colpo 
tornare il suo appetito». 
Una caratteristica comune di tutta la nutrizione greca era pure l’uso di zuppe di 


cereali e leguminose impastate e cotte in due diversi modi: un semplice composto 
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Ostia. Misure per cereali (età im- 
periale). 


di farine con una certa quantità di acqua cotta sul fuoco fino a ottenere minestre 
più o meno cremose; un vero e proprio impasto di farine in poca acqua e cottura 
in forma di focaccia lievitata o no. Un piatto tipico era la w4%4: una specie di po- 
lenta servita piuttosto liquida o fatta come focaccia, quasi sempre di farro o con 
farina d’orzo. Questa semplice pietanza poteva essere arricchita con un impasto di 
farina di legumi o con vino o con altri ingredienti come miele, olio e latte. Plinio il 
Vecchio (Nazuralis Historia, XVIII, 72) così descrive il metodo per ottenere que- 
sto cibo: «I Greci fanno asciugare per una notte l’orzo imbevuto d’acqua, il gior- 
no dopo lo abbrustoliscono e poi lo macinano. Alcuni lo fanno tostare di più, poi 
vi spruzzano sopra poca acqua e lo fanno seccare prima di macinarlo. Altri invece 
puliscono l’orzo fresco, appena scosso dalle spighe ancora verdi, lo inumidisco- 
no, lo pestano in un mortaio, lo lavano dentro delle ceste e, dopo averlo fatto 
asciugare al sole, di nuovo lo pestano, lo ripuliscono e lo macinano. Qualunque 
sia il tipo di orzo che è stato così preparato, al momento di macinarlo a venti lib- 
bre d’orzo si mescolano, tutti previamente abbrustoliti, tre libbre di semi di lino, 


mezza libbra di coriandolo e un acetabolo di sale». 


Le farinate e il pane 

Queste consuetudini greche anticipano quelle che si incontrano nel mondo roma- 
no: infatti l’alimentazione degli antichi romani, di norma, preferiva cibi semplici 
dando una certa prevalenza al consumo di cereali e di vegetali. È abbastanza dif- 
fusa l’idea che i romani passassero gran parte della loro giornata sui letti del tricli- 
nio intenti ai piaceri della gola. In realtà nella società romana troviamo esempi di 
cenae raffinate e nello stesso tempo grotteshe o ripugnanti, come quella famosa di 
Trimalcione, descritta da Petronio nel Satyricon, dove la varietà degli ingredienti e 
la diversità delle pietanze testimonia che la gastronomia aveva, già nell’antichità 
raggiunto il suo culmine; sarebbe però un errore considerare questi casi limiti co- 
me l’espressione di un’usanza generale. I banchetti, dunque, non erano tutti 
uguali, ma variavano secondo le abitudini individuali, il tenore di ricchezza dei 
diversi gradi sociali, e secondo il costume delle classi elevate o quello tradizionale 
delle comunità agricole. Del resto alcune notizie letterarie confermano la sempli- 
cità di gusti, considerata tipica del primitivo costume romano, e condannano gli 
eccessi come pure tutti i lussi nell’alimentazione di Roma imperiale. Così la lista di 
vivande che Plinio il Giovane (Epist., I, 15) aveva preparato all'amico Septicio 
Claro, invitato a cena, vuol conservare quella tradizione frugale della mensa, do- 
ve, secondo l’uso antico, le verdure prevalgono: lattughe, tre lumache, due uova, 
un pasticcio di farro innaffiato di vino mescolato al miele e poi posto a raffreddare 
nella neve, olive, cipolle e zucche. Pertanto, a parte le stravaganze degli arricchiti 


e l'abbondanza di ricette conosciute per l’età imperiale, i cereali bolliti (p4/tes) co- 
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Pompei. Macina per cereali e for- 
no per la cottura del pane (I sec 
dC.) 


stituivano uno dei cibi più comuni della nutrizione. 


La puls era una farinata, una specie di polenta o semolino, fatta in origine con il 
farro o con il miglio cotti nell’acqua e sale o mescolati con il latte. Sconosciuta ai 
Greci, pare, da quanto riferisce Plinio il Vecchio (Naz. Hist., XVIII, 19, 84) a pro- 
posito del farro, che sia stata uno dei più antichi alimenti dei latini: «Fu il primo ci- 
bo dell’antico Lazio... È noto tuttavia che per un lungo periodo i Romani si ciba- 
rono di p#/s e non di pane, dal momento che ancora adesso alcuni cibi si chiamano 
pulmentaria e che Ennio, antichissimo poeta, per descrivere la fame durante un as- 
sedio, ricorda che i padri strappavano di mano le focacce di pu/s ai loro bimbi che 
piangevano. Ancor oggi per gli antichi riti e le celebrazioni dei compleanni si fan- 


no dolci di pu/s, e sembra che la p4/5 fosse tanto ignota ai Greci quanto la farinata 
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Aquileia. Mosaico della cd. Casa 
delle bestie ferite, che ralligura la 
personilicazione dell'estate cir- 
condata da spighe di grano (Ill sec. 
d.C.) 


d’orzo all’Italia». Questa pietanza, che in genere accompagnava il modesto com- 
panatico delle mense primitive, poteva essere arricchita da uova, formaggio e 
miele mescolati e cotti insieme ai cereali in grani interi o macinati (CAT., De agri- 
cultura, 86). In età imperiale serviva come base per mescolarvi condimenti, carni e 
interiora di animali. 

Nel trattato di ricette gastronomiche il De re coqunaria, scritto da Apicio, il famo- 
so ghiottone dell’età di Tiberio, ci sono alcune indicazioni su come cucinare le 
«farinate», definite pa/tes iulianae (V, I, 1): «Mettere nell’acqua spelta mondata, poi 
far cuocere e bollire. Quando bolle, versarvi olio, e quando si è fatta densa, stem- 
perare accuratamente. Prendere due cervella e mezza libbra di polpa sminuzzata 
come per le polpette, pestarla assieme alle cervella e mettere in un tegame. Tritare 
pepe, ligustico, semi di finocchio, bagnare con salsa di pesce e un po’ di vino, ver- 
sare nella pentola sopra le cervella e la polpa. Quando ha bollito sufficientemente, 
mescolare con la salsa. Con questa condire poco a poco la spelta, e a ogni cuc- 
chiaiata rimescolare e stemperare, fino a farne quasi un sugo». Oltre a questa ri- 
cetta, l’esperto gastronomo imperiale insegna come preparare farinate con salsa 
di vino (pultes cum iure cenococti( (V, I, 2) e un metodo con ingredienti più semplici 
a base di pasta sfoglia e di latte (pu/tes tractogalatae) (V, I, 3): «Metti in una pignatta 
nuova zo once di latte e poca acqua e fa che bollano a fuoco lento. Fa anche tre ro- 


telle di pasta, rompile e gettale a pezzi nel latte che rimesterai perché non abbia a 


Aquileia. Macina per cereali (eta 
romana). 


sentire il bruciaticcio. Quando la polenta sarà cotta, servila sopra della carne di 
agnello. Lo stesso potrai fare con del miele e del latte per il prosciutto, mettendovi 
però una minore quantità di sale e d’olio». 

Secondo l’opinione della Perusini-Antonini il termine pu/tes iulianae, usato da 
Apicio, potrebbe riferirsi a due piatti tradizionali friulani, la po/ente cuinzade e la po- 
lente pastigzade, che, pertanto, troverebbero le loro origini in queste antiche pie- 
tanze romane. Bisogna però precisare che le nostre polente condite, come le pu/fes 
di Apicio, erano cibi riservati ai ricchi, mentre la povera gente friulana si accon- 
tentava di piatti meno elaborati come la polenta, cotta nella maniera più semplice 
senza l’aggiunta di altri ingredienti, o il 7#f alla cui voce del Vocabolario Friulano 
così si legge: «farinata, vivanda d’uso popolare fatta da un miscuglio assai molle 
di farina di granoturco e acqua oppure latte, bolliti insieme, che si mangia di solito 
in scodelle larghe, versandovi sopra del latte freddo». Quest'ultima pietanza sem- 
bra essere simile alla 94/5 dei primi tempi di Roma: cioè quella semplice minestra 
di farro che in età imperiale era ancora molto diffusa, in quanto base dell’alimen- 
tazione per la gente comune come pure portata principale nelle mense volutamen- 


te frugali dei benestanti. 


Il termine po/enta, invece, indicava una pietanza piuttosto liquida, corrispondente 
alla maga dei Greci, fatta di impasto bollito di farina d’orzo, leggermente tostato e 
mescolato con miglio (PLIN., Nat. Hist., XVIII, 14, 72-74). 0 con semi di lino e 


di coriandolo. 


Conl’orzo, poi, considerato da Columella (De re rustica, II, 9, 13) il miglior cereale 
per far fronte alla fame nei periodi di carestia, si faceva un decotto (tisa14) molto 
nutriente e salutare i cui effetti benefici erano già stati lodati da Ippocrate di Cos, 
al quale furono attribuiti tutti i trattati di medicina composti nel quinto e nella 
prima metà del quarto secolo avanti Cristo (PLIN., Naz. Hist., XVIII, 75; XXII, 
136). Da una notizia di Verrio Flacco, grammatico ed erudito dell’età di Augusto, 
fornita da Plinio (Nat. Hist., XVIII, 62), sappiamo che «di tutti i cereali presso il 
popolo romano per 300 anni fu usato esclusivamente il farro». Con questo cereale 
si provvedeva anche all’alimentazione dei prigionieri: secondo la legge delle XII 
Tavole, la razione giornaliera era di una libbra. Il farro era una varietà di #riticur, 
cioè un frumento senza reste (frificum dicoccum) che per trasformarlo in farina 
(donde il nome) non si doveva trebbiare bensì abbrustolire: era, dunque, sottopo- 
sto a una torrefazione preliminare necessaria per spogliare il chicco dal suo ade- 
rente rivestimento. Il tipo migliore di farro era considerato quello cosiddetto di 
Chiusi, «bianco e brillante d’aspetto» (COL., De re rust., II, 6) per il suo buon ren- 
dimento in farina (PLIN., Naz. Hist., XVIII, 87). Fra le qualità di frumento, il ve- 
ro e proprio #rificum, i romani davano la preferenza al robys, un grano eccellente, il 


«grano duro», e alla siligo o triticum vulgare, il grano comune apprezzato per la 
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Setaccio e altri utensilidel fornaio. 


bianca farina di pane (COL,, II, 6; PLIN., XVIII, 85); già Seneca il precettore di 


Nerone, aveva distinto il pane bianco fatto con la siligine dal pane dei poveri, il 


panis plebeius, il pane nero di farina setacciata rada (Epista/ze, 119, 3). Pure altri ce- 
reali soddisfavano le necessità alimentari: così il miglio, il panico e la segala.Colu- 
mella (II, 9, 17) riferisce che con il miglio si faceva un pane gustoso, specialmente 
se mangiato quando era ancora caldo; con il panico macinato, come pure con il 
miglio, mescolati all'acqua o meglio al latte, si preparava una buona polentina. In 
Plinio,invece, leggiamo che il miglio e la crusca erano adatti a fare i lieviti da pre- 
pararsi durante il periodo della vendemmia, perché erano mescolati al vino fer- 
mentato e si conservavano per un anno (Naz. Hist., XVIII, 102): «Se ne fanno 
delle focaccine, che per la panificazione si diluiscono e si fanno bollire con il fior 
di farina della sementa, e così si uniscono alla farina, ritenendo che in questo mo- 
do si ottiene il pane migliore. I Greci hanno stabilito che per un moggio di farina 
bastano otto once di lievito». Per quanto riguarda la segala (seca/e) dallo stesso Pli- 
nio è definita «un cereale decisamente cattivo, buono soltanto a tener lontano la 
fame»,dal sapore amaro e quindi molto sgradevole allo stomaco anche se mesco- 
lato al farro (Nat. Hist., XVIII, 141). 


Se numerose sono le informazioni che sgorgano dagli autori latini sulle abitudini 
alimentari e sui banchetti romani, ancor più interessanti e utili sono i suggerimen- 
ti trasmessi dai ritrovamenti archeologici. Essi offrono con suggestiva immedia- 
tezza molti aspetti della modesta vita di ogni giorno: così diversi monumenti fi- 
gurati documentano i sistemi di molitura e di panificazione in uso nell’antichità 
romana. Fra questi, in particolare, il rilievo della tomba del fornaio Marco Virgi- 
lio Eurisace, datato attorno al 30 avanti Cristo e conservato a Roma nel museo 
della civiltà romana, raffigura scene di lavatura e pulitura del grano. Infatti distese 
le spighe nell’aia del contadino per essere calpestate dai buoi o battute con basto- 
ni, il frumento, così sgranato, era lavato e pulito dal fornaio che poi lo gettava con 
un imbuto entro la macina. Quest'ultima era formata da due pietre tronco- 
coniche, inseribili l’una dentro l’altra in modo tale che, fatte girare da cavalli o da 
asini, trituravano i chicchi del cereale riducendoli in farina. In un rilievo dei musei 
vaticani si vede una mola girata da un cavallo a occhi bendati e, al di sopra di essa, 
c’è una lucerna: evidentemente la macinazione, poiché richiedeva molto tempo, 
doveva essere effettuta pure di notte. Setacciata a mano la farina, si iniziava il la- 
voro di panificazione comprendente le fasi dell’impasto, dell’arrotolatura della 


pasta e infine della cottura nei forni. 


Nei primi tempi il pane era fatto in casa e quindi cotto nel forno domestico: infatti 
in età repubblicana il suo consumo era considerato un lusso accessibile solamente 
alle famiglie di un elevato tenore economico; poi, quando tale elemento era dive- 


nuto di uso quotidiano, come sembra durante il secondo secolo avanti Cristo, la 
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panificazione entrò nel processo di una produzione artigianale: si consegnavano i 
cereali a piccoli panettieri, i quali provvedevano sia a impastare e a cucinare il pa- 
ne in forni, veri e propri, sia alla vendita diretta. Plinio racconta che a Roma si 
continuò a cuocere il pane a domicilio fino all’epoca in cui Perseo, ultimo re di 
Macedonia, fu vinto dai romani a Pidna (168 a.C.): «Fino alla guerra contro Per- 
seo, più di 568 anni dopo la fondazione della città, non ci furono fornai a Roma. I 
Romani si facevano il pane da sé, ed era, questo, compito soprattutto delle donne, 
come è anche ora presso moltissimi popoli» (Nat. Hist., XVIII, 107). 

Gli scavi di Pompei e delle altre città vesuviane rivelano numerose immagini di 
vita quotidiana, interrotta improvvisamente per l’eruzione del 79 dopo Cristo; 


molte di esse parlano dell’alimentazione di tutti i giorni in uso presso gli antichi 


abitanti: dal pane rimasto crudo nelle bocche dei forni a quello già pronto ma an- 
cora intatto perché mai mangiato, dalle grandi giare di terracotta svuotate dai lo- 
ro cereali a quelle piene di grano da macinarsi il giorno successivo. I cuochi priva- 
ti continuavano a cuocere il pane nelle cucine dei ricchi per il consumo quotidiano 
del padrone di casa e della servitù: infatti nelle lussuose ville di Pompei, come 
quella detta del Labirinto o quella dei Misteri, c'erano due forni in muratura, dei 
quali uno era di norma destinato alla cottura del pane. Columella, tuttavia, riguar- 
do alla disposizione degli ambienti in una villa urbano-rustica, consiglia addirit- 
tura di costruirli, insieme alla macina per i cereali, lontano dall’abitazione per il 
pericolo di incendi (De re rust., I, 6). La gente comune, invece, acquistava il pane 
dagli stessi fornai che disponevano di ampi locali, aperti direttamente sulle strade 
da dove erano visibili le grandi aperture dei forni di cottura: così la bottega di un 
fornaio a Pompei con una serie di macine in pietra lavica scura poste davanti al- 


l’imboccatura del forno. Pure ad Aquileia dovevano trovare spazio simili esercizi 


47 


Aquileia. Anfora del tipo «Dressel 
14» da garum. 


commerciali: un’epigrafe, infatti, attesta l’esistenza di una pisforàa, cioé di un for- 
no, dove dieci Mu/vii liberti erano addetti al lavoro di panificazione (CIL V 1036). 
Oltre a questi forni-botteghe, in cui si confezionava il pane e nello stesso tempo si 
effettuava la vendita diretta, c'erano anche vere e proprie panetterie. Significativo 
in tal senso è un delizioso affresco pompeiano del primo secolo dopo Cristo rap- 
presentante una bottega di panettiere: tutta la merce, grandi focacce dorate e croc- 
canti con la parte superiore divisa da incisioni praticate per la lievitazione e ora 
utili al taglio delle porzioni, è posta sul banco per attirare i passanti; il venditore 
sta seduto con le gambe incrociate su un soppalco di legno e porge nelle mani di 
un cliente una pagnotta di forma rotonda, mentre altre due persone attendono il 
loro turno; su un lato del bancone c’è un grande paniere pieno di piccole ciambel- 
le, 


È probabile che in età repubblicana il pane fosse senza lievito; soltanto durante 
l’impero si usava lievitare il pane o con sostanze conservate, preparate una volta 
all’anno con farina di miglio o di segala impastata nel vino mosto, o con lievito 
fresco fatto al momento della panificazione con acqua e orzo: «...si fanno abbru- 
stolire focacce di due libbre su un focolare caldissimo o in un piatto di terracotta 
sulla cenere e il carbone, finché diventano rossastre; poi si chiudono in vasi finché 
non inacidiscano; diluite danno un lievito. Ai tempi in cui si faceva il pane con 
l’orzo, esso veniva fatto fermentare con la farina di ervo o di cicerchia, e la quanti- 
tà giusta era di 2 libbre per 2 moggi e mezzo. Ora il lievito si ottiene dalla stessa fa- 
rina, che viene impastata prima di aggiungere il sale, poi viene cotta al modo della 
puls e lasciata lì, finché non diventa acida. Normalmente poi non la scaldano nem- 
meno ma soltanto si servono di un po’ dell’impasto del giorno prima, ed è eviden- 
te che la farina, per sua natura, vien fatta lievitare da una sostanza acida» (PLIN., 
Nat. Hist., XVIII, 103). Con questi lieviti il pane non doveva essere molto soffi- 
ce; inoltre il lievito conservato doveva renderlo di gusto acido e, forse, non c’era 


tanta differenza di sapore fra la galletta secca e il pane vero e proprio. 


Per fare le gallette, simili ai nostri crackers, si seccava al fuoco l’impasto di cereale 
spalmato all’interno di una teglia: in genere erano consumate calde, subito dopo 
averle staccate dal tegame. Nei territori, posti lungo la costa, si salava la pasta di 
pane con l’acqua di mare. Alle volte si spalmavano pennellate di uovo sulla pasta 
esterna delle varie forme di pani per poter aggiungervi sostanze aromatiche vege- 
tali come grani di cumino, di sedano, di finocchio. Oltre al pane comune, fatto 
con il frumento, c’erano alcuni tipi speciali: dal pane di lusso, totalmente bianco 
(panis candidus o mundus) al pane integrale; inoltre si preparavano altre varietà che 
si vedono tuttora esposte sulle mensole delle moderne panetterie come il pane al 
latte, all’olio o condito con grasso, al pepe, il pane impastato con uova; c’era pure 


il pane di orzo che, usato nei primi tempi, in seguito, a causa dell’elevato tenore 
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economico, era considerato come un cibo adatto agli animali (PLIN., Naf.Hist., 
XVIII, 75). Ai militari si riservava una specie di pane biscottato, adatto a conser- 
varsi commestibile più a lungo; esisteva pure un paris nauticus, anch'esso a lunga 
conservazione, consumato dai marinai. Per avere un’idea delle varie specialità di 
pane, conosciute nell’antica Roma, basta leggere quanto scrive Plinio: «Mi sem- 
bra superfluo soffermarmi sui vari generi di pane, talvolta denominati in base al 
companatico, come il pane per ostriche, talvolta per il loro gusto, come l’artola- 
gano, talvolta per la rapidità della preparazione, come gli streptici, ed anche alle 
volte per il tipo della cottura, come i fornacei, gli artopticii e quelli cotti in teglie; 
e di recente è stato importato dai Parti quello che chiamano acquatico, perché si 
lavora con l’acqua fino a dargli la porosità e la leggerezza della spugna, mentre al- 
tri lo chiamano partico. Il massimo pregio del pane sta nella bontà della siligine e 


nella sottigliezza dello staccio. Alcuni lo impastano con uova o latte, e con il bur- 


ro quei popoli ormai pacificati, le cui at- 
tenzioni si sono rivolte alla cucina. Il Pi- 
ceno continua ad aver credito per l’in- 
venzione del pane di alica. Dopo averlo 
fatto macerare per nove giorni, il decimo 
lo impastano con succo di uva passa, e ne 
fanno una sfoglia; poi lo cuociono in for- 
no dentro vasi che si rompono al fuoco. 
Lo si può mangiare solo inzuppato, ge- 
neralmente in latte e miele» (Naz. Hist., 
XVIII, 27). Diverse erano anche le for- 
me, ma la più comune era quella del paris 
yuadratus, chiamato così per la sua superficie divisa in quattro parti da un taglio in 
croce mentre in realtà aveva una forma rotonda. Vi erano, dunque, tanti tipi di 
pane e di diversa qualità: gli antichi romani, come noi, avevano un’ampia scelta. 
Tale cibo è sempre stato alla portata di tutte le borse: esso allietava sia le mense dei 
ricchi sia i monotoni pasti dei poveri, anzi costituiva l'elemento essenziale nella 
razione alimentare della popolazione più disagiata. Lo testimonia una lucerna in 
terracotta, datata al primo secolo dopo Cristo e conservata nel museo archeologi- 
co di Aquileia, che rappresenta nel disco un cestello contenente un’ampolla di vi- 
no, una pagnotta e un ciuffo di ravanelli, e all’intorno corrono le seguenti parole: 
pauperis cena pane, vin, radic «pane, vino e ravanelli: ecco la cena dei poveri». 

I cereali erano anche uno degli ingredienti-base per la preparazione di alcuni dolci 
che, in genere, concludevano il tipico banchetto dei ricchi. Così il g/obas fatto di 
pasta di farina lievitata e fritta; il /ggan47 una crosta sottile di farina pepata fritta 
nell’olio e poi condita con salsa di pesce; il /bxw una focaccia di miele, di farina e 
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olio usata soprattutto come offerta agli dei; il w4stacewz, il cui nome rivive nel po- 
polare mostacciolo del meridione, una specie di biscotto di farina impastata con 
mosto, formaggio e grasso di maiale, aromatizzato con anice e cumino e arrostito 
su unletto di foglie di alloro. Nell'opera di Apicio si leggono alcune ricette di dol- 
ci casalinghi (du/cia domestica): pane bagnato nel latte, fritto nell’olio e coperto di 
miele; farina cotta nell'acqua, raffreddata tagliata a pezzi, fritta e poi condita con 
miele e pepe; datteri aromatizzati con spezie e cotti nel miele (De re cog., VII, 13, 1- 
6). Tra i numerosi altri prodotti di pasticceria della cucina romana è probabile che 
fosse conosciuto un dolce simile alla gubana, la tipica focaccia del Cividalese: es- 
so, secondo la ricetta di Apicio, era composto di un impasto tritato di pinoli, mie- 
le, pepe, ruta con passito, poi cotto con latte, con sfoglia di pane e con poche uova 


e infine cosparso di miele (De re coq., VII, 13, 5). 


Il garum 

Molto diversi, rispetto ai nostri, erano i condimenti usati nella cottura dei cibi, 
poiché i cuochi romanierano soliti mescolare sapori aspri con quelli dolciastri: in- 
fatti in molti condimenti si mettevano ingredienti come l’aceto e il miele, il pepe e 
i datteri. Notevole soprattutto era l’uso di salse,il cui repertorio rappresenta la più 
alta affermazione dell’arte culinaria romana di età imperiale: quelle marinate, a ba- 
se di vinaigrette; quelle all'uovo crudo come la nostra maionese; quelle bianche 
crude o cotte in cui il colore bianco non era dato da burro e farina ma da noci, noc- 
ciole e pinoli tritati; la salsa all'uovo sodo per le scaloppine; la salsa ai datteri per 
lo struzzo lessato; la salsa verde per i volatili; la salsa per i funghi di bosco; la salsa 
al formaggio per le insalate come le sa/ads dressing dei ristoranti americani; la salsa 
bianca per il bollito (ius candidum in elixam) che ricorda tanto le nostre mense nata- 
lizie. 

La preparazione di questi intingoli costituiva il punto di partenza per la confezio- 
ne di molte pietanze: infatti il successo di molte ricette dipendeva proprio dalla 
schiacciatura dei relativi ingredienti fatta con il pestello (pist7//uw) all’interno di 
un mortaio (z0rfarinm), in pietra o in terracotta, che, come raccomanda Columel- 
la (Dere rust., XII, 57) doveva essere sempre ben pulito (bene emundatum); dal bec- 
cuccio di questo recipiente il composto era poi colato attraverso il setaccio (cri- 
brum). Indispensabili per fare le salse erano i prodotti aromatici, il cui quantitativo 
richiesto dalla cucina romana era veramente abbondante: una buona parte deriva- 
va da produzione locale come la cipolla, l’aglio, i porri, i capperi, la ruta, le bacche 
di mirto, i pinoli, le nocciole, le mandorle, l’anice, il coriandolo, il sedano, il cumi- 
no, il finocchio, la mostarda e le vere e proprie erbe aromatiche (nepitella, basili- 
co, origano, maggiorana, prezzemolo, salvia, timo e menta), ma c'erano altre so- 


stanze provenienti da costose importazioni per i palati più raffinati come il silfio 
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della Cirenaica, il lasero partico o siriaco, il pepe bianco e nero, la cannella, il nar- 


do, il cardamomo. 

Un piatto comune probabilmente ancorato alla quotidiana pagnotta delle classi 
più umili, era la salsa w70ret47, un rustico pasticcio composto di erbe pestate al 
mortaio, aglio, formaggio, olio e aceto, la cui ricetta è riportata da Columella (De 
re rust., XII, 59): «Metti nel mortaio della santoreggia, della menta, della ruta, del 
coriandolo, del sedano, del porro da taglio 0, in mancanza di questo, una cipolla 
fresca, foglie di lattuga, di ruchetta, di timo verde o di nepitella e anche del puleg- 
gio verde e del cacio fresco e salato; pesta insieme tutte queste cose, aggiungendo- 
vi un pochino di aceto piperato; quando avrai disposto questa composizione in 
un piccolo piatto, versavi sopra dell’olio». 

Molto pregiate erano le salse ricavate da pezzetti di pesce lasciati fermentare a lun- 
go al sole e poi manipolati insieme ad aromi vegetali con un complesso procedi- 
mento. Chiamate con diversi nomi, garum, oxygarum, liquamen, muria, allex,il loro 
sapore dipendeva dal metodo di preparazione e dalla qualità dei pesci adoperati. 
Primeggiava il geruzz, un intingolo ottenuto, come spiega Plinio (Naz. Hist., 
XXXI, 93-94), «facendo macerare nel sale gli intestini di pesci e le altre parti che 


sarebbero da buttare via». Questo miscuglio di interiora di pesci andava in putre- 


fazione a opera dei loro stessi enzimi con la presenza del sale, senz’altro in funzio- 
È) 


ne antisettica. La parte migliore della poltiglia così ottenuta, cioé il liquido che si 
ricavava dalla filtrazione, era il gara. La descrizione pliniana su questo «liquido 
squisito» così continua: «Un tempo si preparava col pesce che i Greci chiamavano 
garos, e notavano che facendo fumigazioni con la testa bruciata di quel pesce usci- 
va la placenta; oggi quello più gustoso si fa dal pesce sgombro, nei vivai di Carta- 
gine Spartaria — si chiama garum dei soci —: con mille sesterzi se ne ottengono 
quasi due congi. A parte i profumi, non c’è quasi altro liquido che sia divenuto 
più prezioso di questo: ha reso famosi anche i popoli. Gli sgombri vengono cattu- 
rati in Mauritania e a Carteia, nella Betica, quando vi entrano provenendo dal- 
l’oceano, né servono ad altro. Per il gary sono rinomate anche Clazomene, Pom- 


pei e Leptis». 
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Durante l’età imperiale questa salamoia di pesce, nonostante il suo costo elevato 
dovuto al lungo processo di lavorazione, costituiva il principale ingrediente della 
cucina romana ed era di uso così comune che accompagnava moltissimi cibi: con 
essa, pura o mescolata all’aceto, si cucinavano le uova, le carni macinate e persino 
le torte di frutta; assieme a miele, vino e pepe serviva per la cottura di pesci e di in- 
teriora di animali. Marziale (Epigramma, XIII, 40) dice che bastava una piccola 
dose di buon gar in due uova per ottenere un cibo semplice e delizioso. Tutta- 
via non sappiamo quale sapore avesse questa salsa, per così dire la più misteriosa 
della gastronomia romana, ma dal suo metodo di preparazione si può dedurre che 
fosse di gusto acido e addirittura nauseante. Se Plinio definisce tale condimento 
liquoris exquisiti genus («un tipo di liquido squisito»), invece un epigramma di Mar- 
ziale (VII, 94) conferma che l’alito provocato da una pietanza preparata col garu 
è molto acuto e senz’altro puzzolente: «Papilo è un uomo a cui puzza terribilmen- 
te il fiato; basta una zaffata di quel suo alito pestenziale a trasformare un unguento 


profumato in garum». 


Il largo consumo di questo prodotto alimentare comportò il formarsi di centri di 
fabbricazione: il garx7 più fine e più apprezzato era quello spagnolo, proveniente 
da Carthago S partiaria (Cartagena, detta anche Carthago Nova) e confezionato dalla 
societas commerciale «dei soci»; già alla fine del primo secolo dopo Cristo la sua 
esportazione aveva invaso tutto il bacino del Mediterraneo soddisfando, insieme 
con l’olio, anche le esigenze del mercato aquileiese come attesta una piccola quan- 
tità di anfore da gara (di tipo Dressel 14 e 38-39), conservate nel museo archeolo- 
gico di Aquileia e fabbricate in Betica, che dovevano aver trasportato la preziosa 
salamoia. Infatti da una preliminare ricerca sulla tipologia delle anfore del museo 
di Aquileia, allo scopo di ricostruire la vita commerciale della città nelle varie 
epoche, sembra che la salsa di pesce, fornita dalla lontana regione Betica, sia en- 
trata per la prima volta nelle abitudini alimentari aquileiesi all’inizio dell'età impe- 
riale. Dopo la sensibile importazione del gar4w spagnolo, a partire dal secondo se- 
colo fino a tutta la tarda antichità arrivava ad Aquileia quello prodotto nell’ Africa 
proconsolare o nella Bizacena e trasportato in contenitori di origine africana (cioé 
nelle anfore di tipo Africana I e II e in quelle note come «cilindriche di medie di- 
mensoni»): questa forte e continua richiesta di garzz in tutta l’età imperiale, docu- 
mentata dal gran numero di anfore presenti ad Aquileia, conferma la diffusione e 
l’importanza di questo costoso alimento che contribuiva a vivacizzare il panora- 
ma economico delle importazioni e delle esportazioni sul circuito commerciale 
aquileiese. 

Oltre che sulle coste dell’Africa settentrionale e in località asiatiche l'industria del 
garum fioriva pure a Pompei: qui, c'era una fabbrica che, per accontentare le ri- 


chieste dei vari clienti, produceva diverse qualità di salsa di pesce come quella me- 
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scolata al vino rosso; nel cortile di questa officina sono ancora disposte una sul- 


l’altra le anfore che contenevano la preziosa salamoia, ora del tutto evaporata ma 
riconoscibile dal colore del deposito accumulato sul fondo di ciascun recipiente. 
Con ogni probabilità anche nella colonia di Aquileia si trovava una fabbrica per la 
produzione del gar, sebbene non ci siano fonti epigrafiche con il ricordo di la- 
voratori occupati nell’industria delle salse di pesce marinato: basti osservare che 
la pesca, come testimoniano le scene musive dell’aula teodoriana meridionale con 
un mare ricco di pesci e di pescatori, era un’attività praticata quotidianamente e 
che pertanto avrà coinvolto diversi addetti nella lavorazione di un simile prodot- 
to alimentare. La simpatica immagine del Brusin riguardo al «gara piscis fatto di 
pesci di quattro qualità diverse, piccante» e adoperato in cucina allo stesso modo 
della nostra salsa di pomodoro, mette in evidenza come tale condimento fosse 
usato per arricchire le vivande e migliorarne il gusto. La produzione locale dove- 


va in gran parte rispondere alle necessità delle mense dei ricchi aquileiesi, mentre 
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il garum proveniente dalla Spagna e dall'Africa era rivolto ai mercati interni del- 
l’Italia adriatica e cisalpina e verso altre province imperiali. Ad Aquileia arrivava 
anche il garuw della vicina Istria, elogiato da Cassiodoro (Varize, XII, 22, 4), con 
un flusso intenso e concentrato nell’arco di tempo fra Augusto e tutto il primo se- 
colo dopo Cristo; dall’emporio aquileiese le anfore «istriane» eccedenti il fabbiso- 
gno locale erano spedite nelle regioni transalpine, in particolare nel Norico al cen- 
tro commerciale sul Magdalensberg: evidentemente tale prodotto di alta qualità 
doveva essere richiesto da parte di un gruppo sociale di italici lì residenti e amanti 
di raffinatezze gastronomiche. 

Se il garum era il liquido che lentamente si raccoglieva e si filtrava dalla decompo- 
sizione di pesci di varia qualità, invece l’4//ex era la parte restante. Così, infatti, si 
legge in Plinio (Naz. Hist., XXXI, 95): «L’4//ex, sedimento non lavorato e non 
filtrato del gar, ne costituisce lo scarto. Si è cominciato per altro a prepararlo 
anche appositamente con un pesciolino insignificante, piccolissimo, che noi chia- 
miamo acciuga e i Greci chiamano aphye, perché questo pesciolino nasce dalla piog- 
gia... È poi diventato una raffinatezza e le sue specie sono aumentate all’infinito; 
vi è anche un gara che ha il colore di vino melato vecchio, così fluido e buono 
che si può bere. Ve n’è poi un altro, riservato alle pratiche superstiziose della ca- 
stità e alle cerimonie sacre giudaiche, che vien fatto con pesci privi di squame. 
Così l’4//ex ha raggiunto le ostriche, i ricci, le ortiche di mare, i fegati di triglia, e il 
sale ha cominciato così ad andare in putrefazione in mille modi per i piaceri della 


gola». 
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onostante le fantastiche descrizioni di banchetti, come quello famo- 
so di Trimalcione nella satira di Petronio, nell’antica Roma la gente 
comune si nutriva semplicemente di prodotti della terra: economi- 
che zuppe di farro e orzo (94/#es) o di legumi, olio, vino e latticini. In- 
fatti l'agricoltura, a base di cereali, soprattutto grano, di viti e d’olivi e la pastori- 
zia costituivano la base dell’alimentazione popolare del periodo repubblicano e 
del primo periodo imperiale prima che l’uso abituale di cibi esotici da parte delle 
classi più elevate distinguesse sempre di più le mense dei ricchi da quelle dei pove- 
ri. | 
Nella storia dell'economia agraria dei primi secoli della repubblica, l'agricoltura e 
la pastorizia erano considerate due attività complementari e le testimonianze let- 
terarie forniscono lo spunto per l’immagine di un popolo che aveva nel bestiame i 
suoi beni, donde il collegamento piuttosto consueto fra pecus e pecunia, patrimonio 
prima ancora che moneta. I trattati di Varrone e di Columella dedicano al bestia- 
me interi libri, in quanto gli allevamenti nel loro modello ideale di fattoria, contri- 
buivano a ottenere il massimo rendimento nell’attività produttiva della villa. 
La pastorizia, dunque, era un’attività necessaria in un sistema produttivo rura- 
le non meno dell’agricoltura per essere la fonte non solo degli animali da lavoro, 
ma dei prodotti per l’alimentazione umana e per il vestiario. Nel mondo romano, 
sia nei primi tempi sia in epoca tarda, l’elemento basilare del’allevamento era la 
pecora. Infatti un gregge di pecore forniva risorse differenziate ai piccoli coloni: il 
latte in eccedenza era utilizzato per il formaggio, gli agnelli in sovrappiù erano 
uccisi per fornire carne, il gregge intero forniva lana e concime per i campi a mag- 
gese. 
Columella (Dere rustica, VII, 2), nel dettare icriteri diacquisto delle migliori razze 
di pecore, così si esprime sull’allevamento ovino: «Le pecore tengono il secondo 
posto, subito dopo gli armenti di bestiame grosso; ma se si guarda all’utile do- 
vrebbero tenere il primo. Esse ci offrono la miglior protezione contro il freddo e 
sono la fonte più ricca di indumenti per il nostro corpo. F non basta: con l’abbon- 
danza del latte e del cacio saziano la gente di campagna e ornano di piacevoli e sva- 


riate vivande anche le delicate mense dei ricchi. Forniscono totalmente il vitto ad 
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alcune tribù, che non conoscono il frumento; ed ecco perché i Greci chiamano i 
Nomadi e i Geti «bevitori di latte». 


Le capre fornivano lo stesso genere di risorse: in particolare producevano unlatte 
particolarmente buono e, se ben nutrite, potevano produrre una quantità di latte 
due o tre volte maggiore delle pecore (COL., De re rust., VII, 6; PLIN., Nat. 
Hist., VII, 200 - 204). 

E il latte di pecora e di capra erano molto apprezzati in quanto si riteneva che 
avessero un alto potere nutritivo rispetto a quello di mucca, considerato purgati- 
vo (VARR. Res Rusticae, II, 11). Secondo Plinio (Naz. Hist., XI, 240 - 242; XXV, 
83, XXVIII, 131 - 132) berelatte di mucca era del tutto insolito, perché ogni ecce- 
denza di latte rispetto all’allattamento dei vitelli era destinato al formaggio. Sve- 
tonio (Axg.,76,1), parlando dei gusti semplici dell’imperatore Augusto, racconta 


che mangiava «pane secondario, pesciolini e formaggio bovino pressato a mano». 


Se il formaggio nonera considerato una vera e propria ghiottoneria da presentare 
sui vassoi di sontuosi banchetti, aveva invece una grande importanza nell’alimen- 
tazione dei ceti rurali per essere una delle poche fonti di proteine immagazzinabi- 
li. Infatti una buona parte della produzione di formaggio fresco si riservava per 
Itala centrale Pecore al pisco. l’inverno e, come consigliano le ricette di Apicio (De re coquinaria, I, 19; IV, 13; 
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K Ade ‘<= "6 VII, 13, 7), lo si mangiava dopo averlo la- 


sciato macerare nell’aceto e nel timo oppu- 
re nel mosto. Fresco o invecchiato, il for- 
maggio era usato, in modo simile a oggi, 
anche come condimento: arricchiva la 
semplice zuppa di orzo, completava gli in- 
gredienti di una ricetta a base di pesce, in- 
tegrava un piatto molto piccante mesco- 
landosi con sostanze aromatiche. Colu- 
mella (De re rust., XII, 43) consiglia alla v- 
lica la seguente ricetta per condire il cacio: 
«Taglia dei grossi pezzi di formaggio pe- 
corino secco dell’anno prima e disponili in 
un recipiente impeciato; riempi poi con 
mosto della migliore qualità, in modo che 
venga al disopra; e sia il liquido alquanto 
abbondante, poiché il cacio si imbeve e si 
guasta se il mosto non lo sommerge com- 
pletamente. Appena riempito il vaso, lo 
chiuderai, sigillando con gesso; dopo ven- 
ti giorni potrai aprirlo e mangiarne, con 


Aquileia. Mosaico conagnello sim- 
boleggiante uno degli apostoli, 
dalla Basilica della Beligna (IV sec. 


dC). 


quel condimento che vorrai. Ma anche da solo non è cattivo». 


La lavorazione del formaggio, in base a quanto prescrive Columella (De re rust., 
VII, 8), era fatta con il latte appena munto al quale si aggiungevano varie sostanze 
(latte di fico, caglio di capretto o di agnello, fiori di cardo, semi del cartamo) per 
ottenere rapidamente la coagulazione; ottenuto il caglio, lo si poneva entro cestel- 
le di giunco o in panieri di vimini o in vere forme con sopra dei pesi per lasciare 
colare fuori il siero; poi si collocavano le varie forme in un luogo scuro e fresco su 
tavole pulitissime, le si cospargeva di sale per nove giorni, e, dopo averle lavate, si 
disponevano in un luogo ombroso su tralicci appositi lasciandole seccare mode- 
ratamente. Con questo tipo di fabbricazione siotteneva un formaggio saporito da 
«mandarsi al di là del mare» (COL. De re rust., VII, 8, 3) e quindi poteva essere 
consumato come i nostri formaggi stagionati. 

Molto più semplice era il metodo di fabbricazione del formaggio fresco, pronto 
per il consumo pochi giorni dopo la lavorazione: «Tolto dalle fiscelle, si mette in 
un bagno di sale o di salamoia e poi si lascia asciugare un poco al sole. Alcuni, pri- 
ma di cingere le bestie col collare, mettono nel secchio della mungitura delle pi- 
gne verdi e poi mungono sopra di esse e non le tolgono se non quando travasano 
nelle forme il latte rappreso. Altri pestano i pignoli verdi e li mescolano al latte, e 
così lo fanno rapprendere. Ci sono anche di quelli che fanno rapprendere insieme 
col latte del timo triturato e passato al setaccio. E similmente tu potresti dare al ca- 


cio il sapore che vuoi, aggiungendovi il condimento preferito» (COL., De re rust., 
VII, 8, 6). 


Un piccolo affresco del primo secolo dopo Cristo, proveniente dalla Casa dei Vet- 
tii di Pompei e ora conservato nel museo archeologico nazionale di Napoli, rap- 
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Cestino da cui sembranouscire al- 
cune piccole forme di formaggio. 


presenta uno di quei tanti quadretti della pittura pompeiana dove sono fotografa- 
ti piccoli momenti legati alla vita di tutti i giorni: esso raffigura una vera e propria 
natura morta in cui si possono notare alcuni cibi consumati nelle cene dell’epoca. 
Si vedono due fiscelle di giunco annerite dal tempo: una è colma di ricotta morbi- 
da perché freschissima; l’altra si è rovesciata e la ricotta, bianca e appetitosa, ne è 
fuoriuscita. Queste fiscelle, in cui si metteva a scolare la ricotta, sono uguali a quei 
cestini tuttora usati in qualche piccola azienda agricola di montagna a conduzione 
familiare. 

Con il metodo, chiamato wan4 pressum «pressato a mano», si facevano formaggi si- 
mili alle nostre mozzarelle fresche e affumicate: si metteva il caglio nell’acqua bol- 
lente, poi premendo con la mano si otteneva la forma rotonda; oppure si lasciava- 
no indurire nella salamoia per poi colorarle con legno di melo o fumo di paglia 
(COL. De re rust. VII, 8, 7). 

Nella gastronomia romana compare anche il nostro yogurth, dettocon nome gre- 
co 0xygala, ottenuto con il trattamento del latte acido con sostanze aromatiche. 
Columella (De re rust., XII, 8) consiglia di preparare tale specie di formagella di 
latte inacidito e condito con erbe in questo modo: «... prendi un’olla nuova e facci 
un buco vicino al fondo; poi tura il buco che hai fatto con un legnetto e riempi il 
vaso con latte di pecora freschissimo, e aggiungivi dei mazzetti di erbe odorose, 
origano, menta, cipolla, coriandolo. Metti nel latte queste erbe, in modo che i fili 
che legano i mazzetti sporgano di fuori. Dopo cinque giorni togli il legnetto con 
cui hai otturato il buco e lascia uscire il siero. Appena comincerà a uscire il latte, 
richiudi il buco con lo stesso legnetto e, lasciati passare tre giorni, fa uscire di nuo- 
vo il siero, nel modo che si è detto sopra; togli anche e getta via i mazzetti di erbe 
odorose; poi spolverizza sopra il latte un pochino di timo secco e di maggiorana 
secca e aggiungivi quanto porro da taglio vuoi; dopo due giorni lascia di nuovo 
uscire il siero, richiudi il buco e aggiungi tanto sale pestato quanto sarà sufficien- 
te, rimescola e, messo il coperchio, chiudilo con la cera e non aprire il vaso che 
quando non ce ne sarà bisogno». 

Plinio (Nat. Hist., XXVIII, 135) riferisce una maniera più semplice per ottenere 
l’oxygala, con l’aggiunta di latte acido a quello fresco che si vuol trasformare in 
yogurth. 

I latte era usato anche nella preparazione di pa/tes tractogalatae, farinate di pasta e 
latte elencate nel ricettario di Apicio (De re cog., V, 1, 3). 

Cofiosciuto era pure il burro, ma non era usato in cucina: Plinio (Nat. Hist., 
XXVIII, 133)loconsidera un cibo delicatissimo delle genti straniere e un elemen- 


to discriminatore tra la tavola dei ricchi e quella dei poveri. 


Maria Visintini 
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ORTAGGI E LEGUMI 
CIBI ABITUALI 


NUEUESE CA IU ESRI Ze TONE 
REG Lei ATINSI ISCORNEO CRISTMSALIN I 


alimentazione dei romani nell’epoca imperiale fu molto più ricca 
») ed elaborata di quella semplice e autonoma dell’età arcaica e di 

gran parte del’età alto e medio-repubblicana. Infatti con l’esten- 

dersi e con l’arricchirsi dell’impero, Roma godette un lungo perio- 
do di abbondanza: dalle navi e dalle carovane che arrivavano da ogni parte si ro- 
vesciavano sui suoi mercati ogni sorta di generi di consumo, dai prodotti di prima 
necessità alle più prelibate raffinatezze. 
Queste importazioni variarono gli ingredienti dell’arte culinaria romana e, ovvia- 
mente, trasformarono le abitudini della maggior parte dei romani che dalla pu/ 
(cereali bolliti) passarono al pane, al vino, a un maggior consumo di carni e di cibi 
più ricercati. Il cibo, allora, diventò ricerca di raffinatezza e lo strano, il raro, il co- 
stoso, il curioso prevaricarono il semplice gusto del mangiare. Possiamo, quindi, 
immaginare che i buongustai romani, nell’esigenza di odori e sapori particolari, 
apprezzavano le vivande non solo in base alla loro freschezza e bontà, ma faceva- 
no anche nette distinzioni sulla loro provenienza. 
Ecco che allora si cominciarono a idealizzare gli ortaggi e i legumi (4o/era et legumi- 
na) che venivano privilegiati al cibo lussuoso dei ghiottoni: in questo senso no- 
stalgiche rievocazioni della sobria alimentazione del buon tempo antico, in cui 
ognuno aveva il suo orticello e si nutriva di erbe crude e non condite per rispar- 
miare, rieccheggiano continuamente nella letteratura latina da Catone a Sallustio, 
da Tibullo a Virgilio a Orazio, sostenitore di un’aurea wediocritas (l’aurea modera- 
zione) da godere nel proprio poderetto di campagna. 
Comunque, al di là dei banchetti spettacolari con pittoresche esibizioni di portate 
circoscritti in alcuni ambienti delle classi più elevate di Roma imperiale e presenti 
in un’aneddotica molto abbondante, erbe, legumi e ortaggi vari erano i protago- 
nisti del vitto rustico e povero come pure si consumavano largamente sulle tavole 
dei ricchi. Alcune varietà però erano esclusivamente riservate alle mense lussuose 
(PLIN., Nazuralis Historia, XIX, 54), i carciofi africani e spagnoli, in particolare 


quelli di Cartagine e di Cordova, che dovevano avere un prezzo molto elevato se 
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Insieme di asparagi. 


un piccolo campo coltivo rendeva sei mila sesterzi all'anno (PLIN., Nat. Hist., 
XIX, 152). Infatti, come riferisce Plinio (Naz. Hist., XIX, 54), tra i cibi più umili 
si erano create tali differenze di prezzo da rendere certe qualità precluse all’ali- 
mentazione dei ceti meno abbienti: «Non si è addirittura escogitata una distinzio- 
ne perfino nelle erbe, e la disponibilità di mezzi non arriva a stabilire differenze in 
uncibo che di per sè vale un asse? E anche fra questi alimenti ve ne sono alcuni che 
la gente comune rifiuta, mentre si coltivano cavoli così grossi che una tavola mo- 
desta non può contenerli. La natura aveva creato gli asparagi di bosco, in modo 
che chiunque potesse raccoglierli qua e là dove spuntavano: ecco che compaiono 
gli asparagi coltivati, e Ravenna ne produce di tali che tre raggiungono il peso di 
una libbra. Che prodigi operano i buongustai! Si resterebbe stupiti se il bestiame 


non potesse cibarsi di carciofi: e pensare che la plebe non può farlo!». 


GII ortaggi 

Gli agronomi (Catone, Varrone e Columella) e varie altre fonti ci informano sulla 
fondamentale importanza della piccola agricoltura degli orti: più precisamente 
Catone e Varrone dedicano all’bort4s solo poche frasi forse perchè in età tardo- 
repubblicana la coltura ortofrutticola intorno alla città di Roma era ancora in atto; 
nel primo secolo dopo Cristo, invece, Columella e Plinio elaborano la precettisti- 
ca sull’orto. 

Plinio, nel cominciare a descrivere gli ortaggi e le varie tecniche per produrli, ri- 
corda l’età mitica di questo genere di colture e, scagliandosi contro il lusso ali- 
mentare del proprio tempo, segnala il peso che rivestivano nel vitto della popola- 
zione di Roma (Nat. Hist., XIX, 52-53: «A Roma, invero, l’orto era essenzial- 
mente il campo delle gente modesta: dall’orto si riforniva il popolo, con alimenti 
tanto meno dannosi! Ché certo, penso, val meglio immergersi in profondità, ri- 
schiando il naufragio, per cercare le varie specie di ostriche; andare oltre il fiume 
Fasi in caccia di uccelli che neanche leggende spaventose riescono a proteggere 
(anzi, proprio grazie a quelle leggende più preziosi), e altri cercarne in Numidia, e 
nelle tombe d’Etiopia; oppure lottare con fiere ed essere divorati, nel tentativo di 
catturare un animale che altri possa mangiare! Ma, per Ercole, quanto sarebbero a 
buon prezzo i prodotti dell'orto, quanta disponibilità ve ne sarebbe per un nutri- 
mento gradevole e sufficiente, se non fossero oggetto di quello stesso disdegno 
che domina dappertutto! Proprio questo dovevano sopportare: che nascessero 
frutti ricercati — e inaccessibili per la gente modesta — quali per il sapore, quali 
per le dimensioni, quali per le loro caratteristiche prodigiose; che si invecchiasse- 
ro i vini eli si filtrasse, e che nessuno avesse una vita così lunga da non poter bere 
vini nati prima di lui; che qualcuno escogitasse, tempo addietro, di ottenere anche 
dai cereali un prodotto di lusso, l’alica, per vivere solo della midolla dei cereali, e 


anzi delle preparazioni elaborate e decorate dei fornai. Un pane per i nobili ed un 


64 


Natura morta in cui si distinguo- 
no: un mazzo d'asparagi. due maz- 
zi di carotee delle rape. 


altro per la gente qualunque, così l’alimentazione si differenzia per gradi seguen- 
do gli strati sociali, fino a scendere alla bassa plebe». 

L’orto, dunque, forniva alle classi più umili un cibo poco costoso e un mezzo es- 
senziale di sostentamento: il companatico del contadino e del cittadino povero 
era, infatti, costituito soprattutto da verdure che integravano in proteine e in vita- 
mine la dieta piuttosto scarsa di apporti nutritivi per il modesto consumo di car- 
ne. In sostanza essa era fondata esclusivamente sui cereali e su quantitativi vari di 
vegetali, con il completamento di latticini e olio; mentre la razione alimentare dei 
ricchi poteva contare su-cibi con più alto valore proteico come le uova, il pesce e 
la carne. Naturalmente i prodotti della terra trionfavano anche negli ambienti pri- 
vilegiati, sia nelle cenze di uso quotidiano sia nei banchetti in grande stile di età im- 
periale. Infatti nelle liste dei cibi, elencati da alcuni autori nelle loro descrizioni 
conviviali dall'atmosfera semplice o lussuosa, le verdure sono sempre presenti e 
sono servite o come «entrée», alla moda francese, o come contorno ai piatti forti 
della prima mensa: così i carciofi, i «purée» di sedano, di fave, di zucca, così i broc- 
coli con semola, le lenticchie con fondi di carciofi o con castagne, i fagiolini e ceci, 
le barbabietole alla senape, i piselli o le fave alla Vitellio. 

Vediamo ora quali erano i vegetali più comuni nell’alimentazione degli antichi 


romani. Degli ortaggi i più diffusi erano i cavoli, le rape, le lattughe. 
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Plinio (Naz. Hist., XIX, 140) e Columella (De re rustica, X, 128-137) ricordano le 
molte varietà di fogliame, di radici e di sapore del cavolo, che già da Catone (De 


agri cultura, 156, 1) era considerato il primo fra tutti gli ortaggi. Nell’elenco di Pli- 
nio sono menzionati il cavolo di qualità «triziana», quello prodotto da Cuma, 
quello offerto dai campi di Ariccia, quello proveniente dal suolo di Pompei il cui 
pregio era di essere tenero, quello maturato nel Bruzio che aveva un sapore molto 
forte, quello di qualità «sabellica» considerato il più dolce e quello che cresceva 
nelle zone marittime. Di quest’ultimo chiamato 44/wyridion, Plinio (Nat. Hist., 
XIX, 142) riferisce ulteriori informazioni: «Dicono che questo cavolo si manten- 
ga verde anche durante una lunga navigazione, se, appena tagliato senza fargli 
toccare terra, viene immediatamente riposto in orci da olio fatti asciugare da po- 


chissimo tempo, il meno possibile, e chiusi poi in modo da non lasciare entrare 
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l’aria». Sull’uso di questo ortaggio in cucinale nostre fonti danno consigli diversi: 
Catone (De agr., 156) raccomanda di mangiarlo crudo, condito con aceto; le ricet- 
te di Apicio (De re coquinaria, II, 9, 1-6) invece indicano di consumare crude sol- 
tanto le cime (cioè i nostri broccoli o broccoletti) con un condimento a base di cu- 
mino, sale, vino vecchio e olio, e di far bollire i fusti del cavolo cospargendo poi 
sopra salsa di pesce, olio, vino pretto, cumino, pepe, coriandolo, oppure mesco- 
larvi olive verdi o pinoli e uva passa; Plinio (Naz. Hist., XIX, 143) consiglia di ag- 
giungere salnitro durante la cottura per non alterare il suo colore verde. Il cavolo 
era per lo più un cibo popolare, ma, a detta di Columella (X, 126 - 128) trovava 
apprezzamenti anche nelle famiglie aristocratiche: «E ora si getti quel seme, che 
sparso su tutta la terra, verdeggia abbondante, e d’inverno i cavoli dona e le cime 
di primavera al volgo non meno che al re sul trono». E da Plinio (Nat. Hist., XIX, 
137) sappiamo che l’imperatore Tiberio rimproverò suo figlio Druso perché di- 


sprezzava i germogli primaverili (cioè le cime) di questo ortaggio. 


Di largo consumo erano anchele rape soprattutto fra la popolazione rurale, la cui 
alimentazione si basava in gran parte sui prodotti della terra. Columella (De re 
rust., II, 10, 22) mette in evidenza l’alto potere nutritivo di questo vegetale e quin- 
di la sua importanza nel vitto dei contadini. Anche in Plinio (Naz. Hist., XVIII, 
126 - 128) si legge, assieme ad altre indicazioni, il valore alimentare delle rape che 
egli pone fra ilegumi: «Ma è bene parlarne prima delle rape — gli autori latini se 
ne sono occupati di passaggio, i Greci con un po’ più di cura, ponendole tuttavia 
anch'essi fra gli ortaggi — che, se si seguisse un ordine corretto, andrebbero mes- 
se subito dopo il frumento, e in ogni caso dopo le fave, dal momento che non c’è 
altro prodotto più suscettibile di utilizzazione. Innanzitutto, infatti, esse nascono 
per nutrire tutti gli esseri viventi... e l’uomo apprezza le cime di rapa colte al mo- 
mento giusto non meno delle cime di cavolo, ed ama forse ancor più le cime verdi 
quelle ingiallite e fatte appassire nei granai. Esse poi, se conservate nella loro terra 
e poi fatte seccare, durano quasi fino al raccolto successivo, ed impediscono di pa- 


tire la fame. Dopo il vino e il grano, è questo il terzo prodotto della Transpadana. 


Non è esigente riguardo alla scelta del terreno, e cresce dove quasi niente altro 
può essere seminato. Le rape traggono volentieri nutrimento dalle nebbie, dai ge- 
li e dal freddo, facendosi di grandezza impressionante: ne ho viste che superavano 
le 40 libbre. Per cucinarle si consigliano varie ricette; domate dall’agro della sena- 
pe si conservano fino al nuovo raccolto, anche colorate in sei altri colori diversi 
dal loro, compreso il color porpora: è l’unico alimento che conviene colorare... Si 
ritiene che con il freddo le rape diventino più dolci e più grosse; con il tepore, in- 
vece, si fanno tutte foglie. La palma spetta alle rape che crescono nella campagna 
di Norcia (costano un sesterzio per libbra e, in anni di magra, due) seguono quelle 


nate sul monte Algido». Pertanto pure fra le rape, che costituivano un cibo eco- 
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Servitore che reca un vassoio con 


delle rape. 


nomico, quelle provenienti dalla Sabina erano le più apprezzate ma erano accessi- 
bili soltanto alle tavole delle classi elevate, in quanto valevano il salario di un gior- 
no per 980 grammi circa. 


Dalla descrizione pliniana sull’intensa diffusione della coltura delle rape nella 
Gallia Transpadana, è presumibile che tale ortaggio fosse largamente consumato 
soprattutto fra i coloni del Friuli romano, se è vero che «la nostra brovada è un 
piatto di origine romana». Nel ricettario di Apicio, (De re coq., I, XII, 8), infatti, 
tra gli altri metodi consigliati per conservare le rape è indicato quello in cui tali or- 
taggi, disposti a strati, erano alterati a bacche di mirto intrise di aceto: «Per con- 
servare a lungo le rape: prima mondarle e poi disporle ordinatamente, coprirle di 
un miscuglio di coccole di mirto, miele e aceto». 


Tale ricetta si differenzia da quella ancor oggi usata in Friuli (qui le rape sono al- 
ternate a vinacce), ma il processo di fermentazione doveva essere simile. Columel- 


la (De re rust., XII, 56) suggerisce alla vilica un modo diverso di conservazione: 


«Prendi delle rape che siano ben rotonde e, se sono sporche di terra, puliscile e 
sbucciale sottilmente con un coltello; poi, come usano fare i confezionatori di 
conserve, fa’ un taglio in croce, con un coltello a mezzaluna. Stai attento però di 
non tagliare completamente le rape: nell’incisione versa del sale, non troppo mi- 
nuto, e disponi le rape in un catino o in una botticella, lasciandole per tre giorni 
immerse in sale alquanto abbondante, perché possano trasudare. Dopo tre giorni 
assaggia il filamento di mezzo, per vedere se hanno assorbito bene il sale. Quando 
ti sembrerà che ne abbiano assorbito abbastanza, toglile tutte e sciacquale una per 
una nel sugo che hanno lasciato: se ne avessero lasciato poco, aggiungivi della sa- 
lamoia forte e lava con quella; poi metti le rape in una cesta di vimini quadrata, 


che sia stata intrecciata non troppo fitta, ma con solidi e grossi vimini. Sopra le ra- 


me disponi una tavola, messa in modo 
che si possa far scorrere fino al fondo 
della cesta, se ce ne fosse bisogno. Dopo 
aver adattato in questo modo la tavola, 
mettivi sopra dei pesi molto gravi e la- 
scia che le rape asciughino in questo 
modo per tutta una notte e un giorno. 
Disponile poi in un orcio di coccio im- 
peciato oppure di vetro, versandovi so- 
pra della senape finché siano coperte di 
liquido». 

Poiché i vegetali costituivano uno degli elementi essenziali della tavola umile, sia 
urbana sia rurale, ed era possibile consumarli freschi soltanto durante la bella sta- 


gione, si ricorreva alla salamoia per la conservazione di diverse qualità di verdure 
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come la lattuga, il cavolo, il sedano, la cicoria oltre a parecchie radici e tuberi. Es- 
sa si faceva mettendo le verdure in recipienti di ceramica di piccole dimensioni, a 
fondo piatto, con acqua salata per un terzo e aceto per due terzi e a volontà si pote- 
vano aggiungere varie erbe aromatiche (COL., De re rust., XII, 7). 

Quanto alle lattughe, esse erano molto apprezzate per le loro qualità salutari, in 
particolare per curare le indigestioni, le nausee e le infezioni del fegato da cui l’im- 
peratore Augusto fu guarito proprio con una cura a base di questo vegetale pre- 


scrittogli dal medico Antonio Musa (PLIN., Nat. Hist., XIX, 125 -128; COL. De 
rerust.,I, praef., 15 e X, v. 180). Apicio (Dere cog., III, II, 2) consiglia di consuma- 
rele lattughe con un condimento a base di «elettuario digestivo, aceto e poca salsa 
di pesce». 

Largo uso alimentare si faceva anche di altre qualità di erbe (come la bieta, la cico- 
ria, la malva, il porro): si mangiavano lessate e condite con olio e aceto, o con vino 
e sostanze piccanti, oppure con senape. Apicio prescrive di condire la cicoria con 
salsa di pesce, poco olio e un po’ di cipolla tagliata; e la malva con salsa acida di vi- 
no, pepe, salsa di pesce, vino dolce cotto o passito; per i porri invece consiglia di 
cuocerli assieme a un miscuglio di sale, acqua e olio al fine di renderli teneri e di 


servirli con olio, salsa di pesce e vin pretto (De re cog., IMI, 18, 1; III, 8; III, 10, 1). 


| legumi 
Tra i legumi si consumavano abbondantemente le fave, le lenticchie e i lupini. Le 
fave soprattutto avevano una grande importanza nell’alimentazione popolare: si 
consumavano per lo più bollite da sole o mescolate al frumento o al panico sotto 
forma di minestre (PLIN., Naz. Hist., XVIII, 117 - 120). Di queste leguminose si 
mangiavano anche i baccelli verdi cotti o fritti nella salsa di pesce oppure conditi 
con senape tritata, miele, pinoli, ruta, comino e aceto (APIC., De re cog., V, 6, 1 - 
4). 
Pure per le lenticchie le ricette di Apicio (De re cog., V, 2, 1 - 3) consigliano di cuci- 
narle in un condimento di pepe, cumino, semi di coriandolo, di menta e di ruta e 
poi aggiungere miele, salsa di pesce, mosto cotto, aceto e olio. Columella (De re 
rust., II, 10, 14) insegna il procedimento per conservale: o entro vasi da olio o da 
carne salata chiusi con gesso oppure nella cenere. 
Il lupino era il legume più economico e il suo consumo nell’alimentazione aumen- 
tava soprattutto durate le carestie (COL., De re rust. II, 10, 2): «... se la scarsità dei 
raccolti colpisce gli uomini con la carestia serve a meraviglia per allontanare la fa- 
me». Plinio (Naz. Hist., XXXV, 102) racconta che il pittore Protogene di Cauno, 
vissuto nella seconda metà del quarto secolo avanti Cristo, aveva eseguito un di- 
pinto nutrendosi per tutto il tempo di lupini messi a bagno nell’acqua per conser- 
vare la vivacità mentale: infatti l'adeguamento a questa dieta gli aveva placato la 
fame e la sete senza ottenebrare i sensi con la dolcezza di un cibo raffinato. 
Maria Visintini 
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entre in passato la storia economica si basava in larga misura sul- 
l’esame delle fonti letterarie, sulla toponomastica, sul valore ico- 
nografico dei reperti e delle strutture, da qualche decennio essa è 
soggetta ad una continua azione di verifica grazie allo studio di re- 
perti e strutture che, per la loro poverà o frammentarietà, erano, fino ad un passa- 
to non molto lontano, trascurate. 
Così nello studio della produzione e commercializzazione di molte derrate ali- 
mentari, come il vino e l’olio, l’analisi delle anfore, cioè dei contenitori usati per il 
trasporto e lo stoccaggio, ha permesso in alcuni casi di confermare fatti a noi già 
noti, in altri di lasciare intuire svolgimenti diversi. 
Le anfore sono i «fossili guida» che lo studioso utilizza, accanto alle fonti classi- 
che, per ricostruire le vicende economiche di una zona. 
Unaltro elemento importante è rappresentato dallo studio delle strutture produt- 
tive, cioè delle aziende che, a seconda della loro diffusione sul territorio, possono 
fornire altri elementi di valutazione economica. 
Agli inizi del II sec. a.C. si ha l'affermarsi della villa, cioé di quella struttura pro- 
duttiva agraria che costituirà, per quasi un secolo e mezzo, uno degli elementi 
fondamentali, se non il più importante, dell'economia romana. 
La presenza di fattorie disperse sul territorio non costituiva un fattore inedito per 
l’Italia antica; esse erano presenti presso i Romani già nel IV sec. a.C., pur con ca- 
ratteristiche di pura sussitenza o ad indirizzo cerealitico, ma solo in questo mo- 
mento esse subiscono una sostanziale metamorfosi, frutto della concorrenza di 
più fattori. 
Ai tempi della prima guerra punica (265-241 a.C.), Roma era venuta a contatto 
prima con la realtà economica della Sicilia (262 a.C. conquista di Agrigento) e, 
successivamente, di Cartagine (255 a.C. spedizione di Attilio Regolo), realtà che 
da lungo tempo (fin dal V secolo a.C.) avevano sviluppato un tipo di agricoltura 
mercantile dedita alla produzione di vino, olio e frutta, cioé di beni alimentari di 
elevato valore, da commercializzare con popoli che, o per motivi climatici, o per 


una intrinseca arretratezza, ne erano sprovvisti. 
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Aquileia. Bassorilievo con la scena 
detta del forcular. in cui due schia- 
vi azionano la stella di un torchio 
per la spremitura delle vinacce (Il 
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I Cartaginesi erano inoltre in possesso di un famoso trattato di agricoltura, che 
Magone aveva stilato, utilizzando precedenti testi greci: sempre ai Greci può es- 
sere attribuito il perfezionamento degli utensili per l’agricoltura, in particolar 
modo per la viticoltura. 

Lo sviluppo della villa romana come unità economica non sarebbe stato possibile 
senza il verificarsi di altre due condizioni, che vennero a realizzarsi dopo le guerre 
di conquista condotte dai Romani in Africa e in Oriente; con esse soprattutto i 
membri delle classi senatoria ed equestre si arricchirono enormemente, investen- 
do parte delle loro ricchezze in attività di credito e nell’acquisizione di terreni in 
Italia, sia mediante l’affitto che l’acquisto. 

In queste aziende venne così riproposto un modello di conduzione basato sul- 
l’utilizzo di forza lavoro schiavile, resasi disponibile in grande quantità con le 
guerre di conquista e volta a produrre quei beni alimentari mercantili, quali l’olio 
e soprattutto il vino, peri quali, con la decadenza di Cartagine, esistevano ottime 
prospettive di commercializzazione; per non parlare delle opportunità offerte 
dall’espansione delle città centroitaliche. 

Si forma così la villa descrittaci da Catone, di dimensioni tutto sommato non mol- 
to estese: 100 /ugeri (25 ettari) per l’azienda viticola (virea), 240 iugeri per quella 
olivicola (olivetum), specializzata nella produzione di un unico prodotto da desti- 
nare al mercato, mentre i prodotti accessori, come il grano, servivano per l’auto- 
consumo. 

La conduzione della villa catoniana richiedeva il lavoro di 15 persone fisse: uno 
schiavo di fiducia del «capitalista», che gestiva materialmente l’azienda (vi/ic4s), 
sua moglie (vi/ica), 10 schiavi generici tutti maschi (operai), un bovaro (bubulcus), 


un addetto alla lavorazione dei vimini (sa/ictarius) ed un porcaro (subalcus). 
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Verona. Aretta votiva, provenien- 
te da Aquileia, dedicata dal seviro 
P. Gavius Aspectus. alle divinità 
Libero e Libera (I-II sec. d.C.). 


Al momento della raccolta a questo personale, spesso costretto a lavorare nelle vi- 
gne in catene, venivano affiancati o schiavi dello stesso padrone, adibiti alla con- 


duzione della villa urbana, o avventizi, personale libero, in genere piccoli coltiva- 
tori che in questo modo arrotondavano le loro entrate. 

Il proprietario, almeno per i primi tempi, abitava in città ed andava solo saltuaria- 
mente a controllare l'andamento dei lavori. 

Gli schiavi, in questa ottica strettamente mercantile, non erano altro che fattori 
produttivi, alla stessa stregua degli animali o degli attrezzi, che potevano venir ac- 
quistati o venduti senza grossi problemi e, in ogni modo, dovevano venir sfrutta- 
ti al massimo; quando essi non erano occupati in campagna, potevano venir uti- 
lizzati per altri lavori di manutenzione, affinché non si infiacchissero. 

Questo tipo di azienda è stato da molti studiosi paragonato alle piantagioni schia- 
vistiche di età moderna. 

Non sempre il prodotto della villa veniva trasformato direttamente all’interno 
dell’azienda; era infatti abbastanza diffusa la pratica di vendere l’uva sulla pianta 
prima della raccolta. 

Le prime aziende di questo tipo si svilupparono nella zona di Napoli e successiva- 
mente interessarono il resto della Campania e il Lazio meridionale, per poi esten- 
dersi in gran parte della penisola. 

Certamente la diffusione della villa non interessò indistintamente tutti i territori, 
ma solo quelli che potevano soddisfare determinate condizioni: terreni fertili e vi- 
cinanza ad infrastrutture tali da permettere una economica movimentazione del 
prodotto come strade e soprattutto porti. 


Lo sviluppo della villa fu favorito inoltre da un altro fattore cioé dalla disponibili- 
tà di terre, legata alla decadenza dei contadini, nel contempo agricoltori-soldati, 
impegnati per lunghi anni nelle guerre di conquista oltremare. Una parte sempre 
maggiore di questi fu costretta a vendere i propri terreni a quei senatori e cavalie- 
ri, che si erano arricchiti con le guerre d’Oriente ed avevano deciso di investire 
parte delle loro ricchezze nelle piantagioni «industriali». 

Si aprivano in questo modo ai piccoli proprietari nuove opportunità come quella 
di essere esentati da servizio militare e di poter trovare nelle città nuove forme di 
reddito. 


L’inizio del II sec. a.C. vede Roma riprendere, dopo la parentesi annibalica, la 
conquista delle regioni comprese tra gli Appennini e le Alpi. 

Nel 181 a.C. si ha la fondazione di Aquileia, colonia di diritto latino, con un corpo 
di coloni composto da 3000 fanti, un numero imprecisato di centurioni (forse 60) 
e di cavalieri (forse 300). 


Ma nel 169 a.C. la città, in serie difficoltà, ricevette un ulteriore apporto (vpple 
mentum), di 1500 familiae probabilente 1500 fanti, 30 centurioni e 150 cavalieri. 
Posto che ad ogni fante fossero stati assegnati 50 iugeri, ad ogni centurione 100 
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Aquileia. Stele funerariadi L. Can 
tius Acutus. vignaiolo? (Ill sec. 
d.G4). 


iugeri e ad ogni cavaliere 140 iugeri, si ottiene una superficie assegnata di 150 
kmq, da ridurre a 6-700, se si tiene conto che sicuramente una parte dei lotti asse- 
gnati nel 181 fu ridistribuita nel 169, per morte ed abbandono degli assegnatari. 
È stato notato che le dimensioni dei lotti assegnati ai coloni (centurioni e cavalie- 
ri) di Aquileia sono maggiori rispetto a quelle delle colonie di diritto romano, che 
la precedettero. 

Questa scelta è stata attuata come forma di incentivo per invogliare i coloni a spo- 
starsi in una zona di confine, insicura, circondata da popolazioni ostili. 

Le assegnazioni di terreno interessavano un’area che doveva andare dalla frangia 
lagunare, sicuramente diversa dall’attuale, alla linea delle risorgive, dal Taglia- 
mento all’Isonzo. 

È stato proposto, in passato, di inter- 
pretare questo fenomeno come un pro- 
gramma -senatorio volto a favorire lo 
sviluppo proprio di quelle aziende mer- 
cantili, di cui abbiamo precedentemente 
parlato, che avevano bisogno di super- 
fici di tale tipo, ma è stato rilevato che 
questa ipotesi si scontra con delle og- 
gettive difficoltà, rappresentate dal fat- 
to che queste zone, data la non abbon- 
dante presenza preromana, dovevano 
trovarsi in condizioni alquanto selvag- 
ge, con ampi boschi e zone palustri, che 
avrebbero richiesto decenni, per essere 
rese coltivabili. La zona si trovava inoltre pur sempre in un’area di confine, con 
popolazioni per niente pacificate; si pensi alla guerra con gli Istri del 178-177 a.C. 
È plausibile quindi che, almeno fino alla metà del II sec. a.C., la situazione della 
zona non fosse tale da permettere un razionale sfruttamento delle risorse agrarie. 
È difficile quindi che abbia ospitato nei primi tempi le classiche ville dell’econo- 
mia mercantile, dedite alla viticoltura; mentre è più probabile che le prime aziende 
abbiano avuto carattere di sussistenza, o poco più, lontane com'erano dai mercati 
urbani (condizione indispensabile per lo sviluppo delle ville) e da Roma. La via 
Annia che, raccordandosi con la via Emilia (187 a.C.) collegava Aquileia all’Italia 
centrale, era del 131 a.C. mentre la Postumia era già attivata dal 148 a.C. 
Polibio, verso la metà del secondo secolo a.C., affermava che nelle regioni tran- 
sappenniniche c’era una forte produzione di maiali, allevati nei boschi di querce e 
portati nell’Italia centrale, ma anche di cereali di ogni tipo e abbondanza di vino a 
basso costo (pari a circa 1/7 dei prezzi praticati a Roma), probabilmente per il ca- 
rattere locale di questi mercati. 

Del resto i costi di trasporto del grano e del vino verso Roma o Delo erano tali, 
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Principali anfore vinarie italiche 


1) «Dressel I» 

2) «Lamboglia 2» 
3) «Dressel 6A». 
4) «Dressel 6B» 
5) «Dressel 2-4». 
6) «Forlimpopoli», 


doti 


che da soli avrebbero eguagliato il prezzo dei medesimi, prodotti in Sicilia o Sar- 
degna. 

Il consumo, ma soprattutto la produzione, del vino dovettero essere ben presto 
notevoli in quasi tutta la penisola e alimentare un’intensa attività commerciale. 
Anche la distruzione di Cartagine e Corinto (146 a.C.) non dovette essere stata 
estranea ad una politica economica volta a eliminare potenziali e pericolosi con- 
correnti. 

Trail 123 edil 118 a.C., (?) ci fu inoltre un provvedimento del Senato, giuntoci da 
un passo di Cicerone, teso a vietare, o limitare, la coltivazione della vite nei paesi 
transalpini. 

Era questo un provvedimento che tendeva a mantenere inalterata la situazione 


nella nuova provincia narbonese nella quale solo Massilta (Marsiglia) produceva 
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Elementodecorativo che raffigura 
la vendemmia. 


Efeso (Turchia). Dolio per vino (e- 
tà romana). 


vino che esportava, senza d’altra parte riuscire a soddisfare le richieste, verso l’in- 
terno della Gallia. Nel resto della provincia transalpina la vite non era coltivata, 
quindi il divieto non ledeva gli interessi di Massi/ia, che poteva continuare a com- 
mercializzare la sua limitata produzione e, nel contempo, preveniva una possibile 
diffusione della coltura, che avrebbe potuto creare dei problemi di sovrapprodu- 
zione nel futuro. 

È questo il periodo d’oro delle ville che, diffusesi un po’ dovunque, producevano 
grandi quantitativi di vino ed olio che, oltre a soddisfare il fabbisogno interno, 
davano luogo a importanti traffici trasmarini con l'Oriente, la Spagna, la Gallia e 
terrestri con i paesi danubiani. 

Fulcro dei traffici con l’Egeo Orientale divenne, soprattutto dopo la distruzione 
di Corinto, l’isola di Delo, dichiarata porto franco e assurta a crocevia commer- 
ciale tra Occidente ed Oriente. Qui commercianti e banchieri, in buona parte ro- 
mani, controllavano i traffici, non solo di derrate alimentari (vino, olio, spezie), 
ma soprattutto di schiavi. 

La sua attività durò fino alla metà del I sec. a.C., quando il passaggio di tutto 
l'Oriente sotto il dominio di Roma rese superflua la sua presenza. 

Attorno al 135 a.C. l’anfora greco - italica, contenitore vinario dal corpo ogivale, 
presente con alcune varianti fin dal IV sec. a.C. e prodotto probabilmente in Sici- 
lia e nell’Italia centro - tirrenica, venne sostituita da un nuovo tipo, la «Dressel 1», 
un contenitore molto robusto, adatto sia per il trasporto via mare, che per quello 
terrestre; i suoi centri di produzione sono stati individuati in Campania, Lazio 
meridionale, Etruria e, come imitazione, anche in Betica. 

Anfore «Dressel 1» piene di Cecabumz, Falernum, Fondanum, Geminum, Helveolum 
ecc. sono state ritrovate in grandi quantitativi oltre che lungo la costa tirrenica, 
soprattutto in Francia, sulla costa ma anche all’interno nelle zone servite da im- 
portanti fiumi, in Grecia, in Germania lungo quello che fu il /ies renano - danu- 
biano, in Spagna e Portogallo e perfino in Inghilterra; non è molto frequente in- 
vece nei centri della Cisa/pina. 


Roma, Modellino riproducente la 
Villadi Boscoreale (! sec. d.C.). 


L’anfora, con buona probabilità vinaria, maggiormente rappresentata ad Aqui- 
leia durante il I sec. a.C. fu, invece, la «Lamboglia 2», un contenitore prodotto in 
più centri lungo la costa adriatica e diffuso soprattutto nella Cisa/pina, in Dalma- 
zia, nell’Egeo, ma anche lungo le coste 
francesi e spagnole; minore fu la sua pre- 
senza in Africa. 

Certamente il rinvenimento di un gran nu- 
mero di queste anfore ad Aquileia non può 
non giustificare un traffico di vino dalla 
costa adriatica, e sicuramente anche da 
Aquileia, verso l’entroterra padano e i 
mercati transmarini. Questo grande bysi- 
ness fu accompagnato anche da migliora- 
menti tecnologici nel processo di trasfor- 
mazione dell’uva in vino, come l’invenzio- 
ne del torchio a vite senza fine. 

Anche la villa nel contempo andava modificandosi e, come ce la descrive Varro- 
ne, essa perse progressivamente la sua rusticità per diventare sempre più una vera 
residenza di campagna, in cui il padrone (dozinys) e i suoi ospiti potevano trascor- 
rere piacevolmente il tempo tra soluzioni architettoniche, che nulla avevano da 
invidiare a quelle di città. 

Accanto a questa pars urbana riservata al padrone, c'era una pars rustica, nella quale 
si trovavano gli schiavi, il bestiame, gli strumenti e i locali da lavoro. 

Verso la fine del secolo qualcosa cambiò; vino spagnolo cominciò ad arrivare in 
quantità sempre maggiori a Roma e sui mercati gallici, concorrendo coni vini ita- 
lici che, per lungo tempo, avevano prevalso. 

L’anfora «Dressel 2-4» sostituì in questo periodo la vecchia «Dressel 1» sui merca- 
ti del Mediterraneo occidentale e lungo il /#77e5 renano - danubiano. Le «Dressel 2- 
4» vennero prodotte soprattutto nell’area campano - laziale; sono infatti le anfore 
più diffuse a Pompei, ma furono ben presto imitate nelle province, in particolar 
modo nella Ga//ia narbonese e nella Spagna tarraconese. 

Sul versante adriatico, invece, la «Lamboglia 2» venne sostituita nella sua funzio- 
ne di contenitore vinario dalle «Dressel GA e 6B». 

La prima, prodotta da diversi centri dislocati tra il Piceno e l’Istria, la troviamo 
diffusa nella Cisa/pina, lungo la costa adriatica, nell’Egeo e nell’Oriente greco, in 


Africa ed in gran numero ad Ostia. 


Attraverso di esse venivano movimentati diversi tipi di merci, ma soprattutto vi- 
ni. 
La «Dressel 6B», invece, sembra sia stata prodotta nella pianura padana orientale 


77 


Aquileia. Cuspide piramidale di 
ara funeraria con catasta di anfore 
del tipo «Dressel 6 A» (I sec. d.C.) 


e in Istria; inizialmente era un contenitore multiuso, e quindi anche vinario, per 
poi diventare probabilmente oleario; la troviamo infatti diffusa, oltre che in Afri- 


ca, nel Norico e nei paesi danubiani. Con Augusto e la pax romana l’Italia, o alme- 
no quella più prettamente peninsulare, perse progressivamente il monopolio del 
commercio del vino, che aveva avuto fino a quel momento ed emerse prepotente- 
mente come produttore di vini meno pregiati, ma più economici, l’Italia setten- 
trionale, seguita dalla Spagna e quindi dalla Ga//ia. L’età di Augusto è comune- 
mente considerata un°età felice per l'agricoltura e i commerci, compresi quelli vi- 
nari. 

Dall’esame delle anfore rinvenute in un deposito di Ostia si evince che il 28% era 
costituito da contenitori provenienti dalla Campania, il 25% dall’Italia settentrio- 
nale, il 32% dalla Spagna, (14% dalla Tarraconese, il 18% dalla Betica) e il 6% dal- 
la Grecia ecc. e percentuali minori da altre zone. 

Roma si pensa possa aver consumato in questo momento una quantità come un 
milione e mezzo di ettolitri di vino all’anno, in gran parte vino comune a buon 
prezzo, di provenienza nord italica e spagnola, mentre quello campano e in ogni 
modo tirrenico, di qualità più pregiata e cara, era in forte calo; una piccola quanti- 
tà di vino greco, continuò poi ad essere presente in Italia, per soddisfare le voglie 
di una clientela più esigente e danarosa. La produzione cisalpina, come ci attesta- 
no, Catone e Varrone Rerum Rusticarum le., (RR. I. 2, 7) era molto elevata (200- 
300 HI per ettaro) ed era sostenuta nel suo processo di espansione dalla presenza a 
Roma di numerosi senatori, che avevano possedimenti terrieri in questa zona; la 
produzione spagnola era così imponente e il suo commercio così ben organizzato, 
da costituire per i centri gallici un’ottima alternativa ai vini italici, nei quali non 
trovavano più un’adeguata convenienza economica. 

Aquileia deve essere stata in questo periodo un primario centro di commercializ- 
zazione di vino, se Strabone (V 1.8) affermava che da questa città partivano verso 
i paesi danubiani carri coperti, carichi di botti di vino. 

Parte di questo vino era sicuramente prodotto locale, ma è possibile che diversi 
centri della Cisalpina, che Strabone (V, 1.12) stimava essere una grande produttri- 
ce di vino tant’è che si trovavano botti grandi come case, abbiano mandato parte 
della loro produzione di vino retico ad Aquileia e, probabilmente, così faceva an- 
che l’Istria. 

Ma nell’agro aquileiese non venivano prodotti e commercializzati solo vini cor- 
renti, c'erano anche prodotti di qualità. 

Uno di questi era il Pucinzzz che, come ci racconta Plinio il Vecchio (Natard/is Hi- 
storia, XIV, 60), «...nasce nel golfo del mare Adriatico non lungi dalle sorgenti del 
Timavo su un colle sassoso, dove alla brezza marina matura per poche anfore»; a 
questo vino erano inoltre attribuite proprietà medicamentose. 

Livia, moglie dell’imperatore Augusto, attribuiva il suo buono stato di salute al- 


l’uso costante del vino Pucinum. 
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Aquileia. Sarcofago frammentario 
con putti ebbri (Il sec. d.C.). 


Sileno seduto su una cesta si versa 
del vino 


nni Pila rio dilolliniai aetntlià +: 1 VON Lt eri 


n° 


La villa, come struttura produttiva, teneva ancora, pur andando incontro ad un 


processo di progressiva fusione, che porterà ai grandi latifondi imperiali. 


Secondo il Tchernià, sotto Augusto, si assistette ad un adattamento della viticol- 
tura italica alle nuove esigenze. Ai nobili vitigni della Repubblica, il Cecubo, il 
Falerno e l’Albano, si aggiunsero il Surrentinum e il Setinum. I vigneti di viti Ami- 
nee, poco produttivi e situati soprattutto al sud, vennero sostituiti con nuovi viti- 
gni più fecondi, spesso importati dalla Gallia o dalla Spagna come la Biturica e la 
Basilica. 

Nell’Italia settentrionale, e soprattutto in Emilia, si diffuse la Spionia, vitigno ca- 
pace di produzioni impressionanti. 

Nel 92 d.C. l’imperatore Domiziano, secondo quanto narratoci da Svetonio (De 
Vita Caesarum, Domitiano, VII, 2), emanò un editto col quale si ordinava di non 
piantare nuovi vigneti in Italia e di estirpare metà di quelli presenti nelle province. 
Questo atto è stato recentemente interpretato sempre dal Tchernià come la rispo- 
sta ad una sovrapproduzione di vino dovuta agli estesi impianti di viti, avutisi co- 
me conseguenza dell’incremento del prezzo del vino, che si era verificato per al- 
cuni anni, dopo la distruzione dei vasti vigneti vesuviani del 79 d.C. 

Sempre secondo Svetonio, sembra che tale divieto non venisse però messo in at- 
to. Nella padania, come ci riferisce indirettamente Plinio il Vecchio, la viticoltura 
poteva ancora costituire la fortuna di diverse ville condotte da liberti. Intanto la 


produzione di vino della Gallia narbonese, dopo aver sostituito quella spagnola, 
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Gemma incisa con scena di eroli 
vendemmiatori (età imperiale) 


cominciò a giungere anche in Italia. 
Dalla prima metà del II sec. d.C. le esportazioni italiche calarono drasticamente e 
la produzione rimase probabilmente indirizzata a soddisfare le esigenze del mer- 
cato interno che, nel frattempo, era diventato notevole. 
Nell’arco adriatico si diffusero allora le anfore italiche a fondo piatto «Portore- 
canti», «Foropopiliensi» ecc., contenitori anche vinari, di piccole dimensioni, pri- 
vi di puntale, non più necessario per i trasporti terrestri e facili da commercializ- 
zare, non avendo bisogno di travasi, che testimoniano la vitalità dell’agricoltura e 
della viticoltura locali. 
Tra il II e il III sec. d.C. abbiamo l’affermarsi di vini spagnoli movimentati con le 
anfore «Dressel 2-4» e «Haltern 70», ma soprattutto gallicicon l’anfora «Gauloise 
4». 
L’Italia settentrionale e l’agro aquileiese in particolare, continuarono però ad es- 
sere importanti centri di produzione, basti pensare al passo di Erodiano (VIII 4.4) 
dove si racconta che i soldati dell’imperatore Massimo il Trace (238 d.C.) nella lo- 
ro marcia verso Aquileia poterono costruire un ponte sull’Isonzo, alla Mainizza, 
con le botti che abbondanti si trovavano nelle adiacenti campagne. Si mantenne 
inoltre intatta l’importanza delle direttrici dei traffici commerciali verso i paesi 
transalpini, non solo a partire da Aquileia, ma anche da altri centri del Veneto. 
Sempre a questo periodo possono essere attribuite altre testimonianze archeolo- 
giche aquileiesi come la stele di L. Canzio Acuto, ritenuto per lungo tempo un 
bottaio, ma forse un viticultore; il bassorilievo con la scena di torchiatura, verosi- 
milmente di vinacce e ultimamente il rinvenimento, sul relitto della «Julia Felix» 
di Grado e negli scavi di Aquileia, di anfore vinarie provenienti dall’Egeo orien- 
tale, che confermano una persistenza di traffici finora sconosciuta e che andrà ben 
oltre il III sec. d.C.. 
Di anfore di produzione locale non si ha più traccia; questo potrebbe essere messo 
in relazione coll’affermarsi prepotente dell’uso di conservare e trasportare il vino 
in botti di legno, /igneis doliis, secondo quella tradizione gallica già presente da 
lungo tempo, ma forse non sempre utilizzata per le difficoltà che questo conteni- 
tore creava per il trasporto transmarino. 

Alviano Scarel 
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olio rappresentò, durante tutto il periodo romano, uno dei cardini 
) dell’alimentazione sia dei ceti meno abbienti (contadini, militari 
ecc.), sia di quelli più ricchi (proprietari, commercianti ecc.). 

La sua importanza ed il suo conseguente imponente consumo so- 
no legati non solo alla sfera alimentare, alla quale venivano destinati gli olii più 
pregiati, ma anche al fatto che esso veniva utilizzato in altri campi come nell’illu- 
minazione, le lucerne infatti funzionavano ad olio, nella cosmesi per ungenti e 
balsami, nella medicina, nella meccanica, nelle tintorie, nei sacrifici, ecc. 

Anche nel caso dell’olio, come per altri prodotti, le fonti di approvvigionamento 
furono nel tempo diverse, come si può cogliere dalla disamina delle fonti lettera- 
rie e archeologiche, soprattutto dallo studio dei contenitori, cioé delle anfore che, 
in base alla loro forma e all'indicazione su di esse presenti, come bolli e #t4/i picti, 
ci forniscono utili indicazioni sui luoghi di provenienza, sul tipo di aziende che le 
aveva prodotte, sulle loro vicissitudini doganali ecc. 

La diffusione della coltura dell’ulivo in Italia è senza dubbio daattribuirsi alle cit- 
tà della Magna Grecia, che, come asseriva Teofrasto, ripreso successivamente da 
Plinio (Nazuralis Historia, XI, 11; XV, 1), coltivavano l’ulivo sulle coste, in una 
fascia di non più di una sessantina di Km dal mare; oltre esso non doveva dare ri- 
sultati economicamente vantaggiosi. 

Successivamente la coltivazione dell’ulivo si diffuse, seppur lentamente, verso il 
Nord, risalendo la penisola, soprattutto lungo il versante adriatico. 

Verso la metà del II sec. a.C., dopo le distruzioni annibaliche, 1’ Apa/ta, grazie a 
notevoli investimenti, si ricoprì di vasti uliveti, in grado di produrre, non solo per 
l’autoconsumo locale, ma soprattutto per alimentare un notevole flusso esporta- 
tivo, sia verso il resto d’Italia, che verso l'Africa, la Grecia e la Provenza, Testi- 
monianza di ciò sono le numerose anfore brindisine colà ritrovate. 

L’olio, ottenuto dalla spremitura delle olive, veniva trasportato con asini fino alla 
costa dove esistevano i centri di imbarco: esso era considerato dagli antichi infe- 


riore solo al migliore cioé a quello del Venafro. 
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Scena della spremitura delle olive 
daun vaso greco. 


Amorini impegnati in varie fas 
della produzione dell'olio di oliva. 


Questa fase durò fin verso la fine della Repubblica, quando la sua presenza sui 
mercati andò scemando e venne sostituito dall’olio prodotto dall’Istria e dalla co- 
sta Illirica. 

È questo il risultato di diversi fattori, non ultimi i massicci investimenti operati 
nell’Alto Adriatico da quei commercianti e speculatori che, fuggitti da un Oriente 
in quel momento reso pericolo dalla rivolta mitridatica, avevano individuato nel- 
l’Istria un ottimo punto di partenza per interessanti flussi esportativi. 

Sono proprio questi gli anni nei 
quali le coste istriane e le vicine 
isole illiriche si arricchirono di 
ville e porti ad esse funzionali. 
L’olio istriano era un prodotto 
molto apprezzato sia per il suo 
colore che per il suo sapore edera 
considerato inferiore solo al cele- 
berrimo Venafro e a quello pro- 


veniente dalla Spagna. 


Esso veniva movimentato con dei nuovi contenitori, le anfore «Dressel GA e 6B», 
ma soprattutto con queste ultime, che troviamo diffuse, oltre che nella Cisalpina, 
nel Norico e nella Pannonia. 

Va sottolineato che, a differenza di altri contenitori, per i quali vi è una corrispon- 
denza stretta tra forma e contenuto, in questo caso il rapporto è meno vincolante, 
poiché esse potevano contenere e trasportare anche altri prodotti quali vino, ga- 
rum, sale, frutta, ecc. 

Si è a lungo discusso sulla possibilità che l’agro aquileiese potesse aver ospitato 


uliveti. 


Dal punto di vista climatico e pedologico, tenendo anche conto che, a quel tempo 
il clima era più mite dell’attuale, la sua coltivazione sarebbe stata possibile e forse 
lo fu per l’autoconsumo, ma agromicamente ed economicamente, essendo l’ulivo 
da sempre una pianta da terreni marginali e non da ricche pianure fertili ed irrigate 


tale ipotesi diventa più difficile da accettare. 


E più realistico pensare ad una sua diffusione lungo la costiera triestina, del resto 


testimoniata da numerosi ulivastri ancora presenti. Verso la fine del I sec. d.C. le 


Parùre di un atleta in cui si vedono 
l'ampolla per l'olio e degli strigili 
per detergerlo. 


Puglia. Pianta di olivo 


anfore istriane andarono rarefacendosi, indice questo di mutate condizioni eco- 
nomiche e politiche. 

L’Istria continuò a produrre e vendere olio fino al VI sec. d.C., ma non sarà più la 
ricca e organizzata regione olivicola di un tempo. Verso il 100 d.C. cominciarono 
a comparire anche ad Aquileia, seppur in numero non elevato, per la costante pre- 
senza dell’olio istriano, le anfore «Dressel 20», contenitori oleari di forma globu- 
lare molto pesanti, proventienti dalla Betica, provincia della Spagna meridionale, 
attuale Andalusia. La presenza di olio spagnolo è attestata a Roma già nell’età au- 
gustea e andò successivamente aumentando soprattutto durannte il II e III sec. 
d.C.. 

Testimone evidente della massiccia importazione di olio spagnolo è il monte Te- 
staccio, prossimo all’ Ewporinm, uno dei porti di Roma, formato da cocci di anfore 
olearie, in gran parte spagnole, che, una volta svuotate, venivano rotte, in quanto 


non più riutilizzabili, e lì accatastate. 
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È stato calcolato che il consumo di Roma in età imperiale era di circa 25.00 ton- 
nellate annue, olio che in parte veniva distribuito gratuitamente dall’ Annona, a 
partire da Antonino Pio (138-161 d.C.), agli indigenti della capitale (p/ebs urbana). 
L’olio betico non veniva esportato solo nella capitale ma arrivava anche nella 
Gallia narbonese, nelle province africane, nelle zone del /imzes germanico e nella 


lontana Britannia. 
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Ostia. Base di statuaonorariadi un 
praefectus annonae urbis Romae 
doè di prefetto incaricato dal vet- 
tovagliamento della capitale. 


Scena della raccolta delle olive da 
un vaso greco. 


Il trasporto di questo olio veniva effettuato da negotiatores e mercatores olearii, pri- 
vati, che lavoravano per conto dello Stato. 

Dalla fine del III sec. l’olio africano proveniente dapprima dall'Africa proconso- 
lare, attuale Tunisia, e poi anche dalla Tripolitania, attuale Libia, sostituì quello 
spagnolo. 

Con il cambiamento della zona di produzione cambiò anche il tipo di anfora uti- 
lizzata per il trasporto: al posto della «Dressel 20» comparvero anfore di forma ci- 
lindrica più leggere delle precedenti, ma di grande capienza, dette «africane gran- 
di e piccole», classificate dagli specialisti in Africana I, II, Tripolitana I, II, III, 
ecc. 

L’affermarsi dell’olio tripolitano avvenuto agli inizi del III sec. d.C., è da mettersi 
in collegamento con l’ascesa al potere dell’imperatore Settimo Severo (193-211 
d.C.), originario di Leptis Magna in Tripolitania. 

Dallo studio dei bolli anforari si è capito che le grandi aziende produttrici erano di 
proprietà o dell’imperatore o di personaggi a lui vicini e verso i quali l’imperatore 


si sentiva legato o da vincoli di parentela o di riconoscenza. Non a caso fu in que- 
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1) «Dressel 6B» 
2) «Brindisina». 
3) «Dressel 20». 
4) «Africana grande» 


D 


sto periodo che le distribuzioni gratuite di olio vennero estese a tutta l’Italia. 
Settimio Severo cercò di controllare oltre che la produzione, anche il trasporto, 
sottraendolo all’iniziativa dei privati, ma il tentativo durò poco, in quanto già con 
Alessandro Severo (222-235 d.C.), esso ritornò prerogativa delle grandi compa- 
gnie private. 

Attorno al 260 d.C. la Spagna interruppe momentaneamente, a causa di fatti belli- 
ci, la sua fornitura di olio all’Italia, per poi riprenderla negli ultimi decenni del III 
sec. con minor vigore e con un nuovo contenitore simile al precedente, ma più 
piccolo, la «Dressel 23», per poi concludersi definitivamente durante il IV sec. 
Roma, l’Italia e ampie zone dell'impero continuarono a utilizzare invece l’olio 
africano fino al VI sec. d.C. 


Alviano Scarel 
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nantico proverbio latino di cui ci dà notizia Plinio il Vecchio (XXX 
I, 102) recitava: « Nibi/ esse utilius salet sole», ovvero: in natura nonesi- 
steva per l’uomo nulla di più utile, di più indispensabile del sale e del 
sole. 
Esso era uno tra i prodotti che per i Romani rappresentava, non tanto un genere 
di lusso, quanto un bene di prima necessità. 
Le motivazioni, che ci spingono a dedicargli un contributo in questa sede, si lega- 
no in primo luogo all’uso gastronomico che se ne fece nell’antichità romana (ma 
anche greca, egizia...) e, in secondo luogo, alle implicazioni economiche, che vi 
sono intimamente connesse, sulla base dell'eterna legge che è la domanda a deter- 
minare e condizionare il mercato. 
Il sale, da sempre, veniva ottenuto sia empiricamente, raccogliendo quanto si so- 
lidificava per evaporazione in depositi marini naturalmente formatisi lungo coste 
rocciose, sia con l’attività estrattiva avviata in miniere di salgemma. 
In età romana si osserva il diffondersi delle saline, le quali dovevano integrare, 
con il loro prodotto, quanto ricavato dalle miniere, che non riuscivano a soddisfa- 
re una richiesta pressante e di grandi quantitativi. 
Alcuni calcoli compiuti sulla base della razione quotidiana che Catone distribuiva 
agli schiavi delle sue tenute agricole, (CAT., De Agricoltura, 58) hanno fornito dei 
risultati sconcertanti, poiché esisteva un consumo pro capite annuo di un moggio 
di sale grosso, corrispondente a 8.7 litri e, rapportando questo dato ai giorni del- 
l’anno, risulta che ogni persona necessitava di 19 grammi al giorno di sale. Orbe- 
ne, anche se il problema non è assolutamente risolto, potremmo fare un ragiona- 
mento ipotetico, ponendo che ad Aquileia e, probabimente, nei dintorni, per 
esempio nel IV secolo, vivessero circa 200.000 abitanti. Ebbene, il dato desunto 
da Catone mi pare ancora più probante, in quanto si parla di razioni per servi e non 
genericamente per ingenzi (cittadini liberi) e, meno che meno, per cavalieri e sena- 
tori: in tal modo possiamo ritenere che forse è un dato da assumersi in difetto, ri- 


spetto a un consumo probabilmente ancora superiore; tuttavia, evitando di gon- 
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Aquileia. Metopa con raffigurazio- 
Ne in bassorilievo di una nave one- 
raria (da carico) romana, forse re- 
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sec. d.C.). 


fiarne i risultati, quantunque forse l’operazione potrebbe rivelarsi legittima, si 
calcola che le necessità per una città come Aquileia, avrebbero dovuto aggirarsi 
intorno ai 370 quintali al giorno e alle 1300/1400 tonnellate all’anno. 
Considerata la bassa salinità dell’acqua marina presente in laguna per l’apporto 
costante di acqua dolce da grossi fiumi quali il Natisone, l’Isonzo, l’ Aussa, è ipo- 
tizzabile che i più grandi quantitativi di cloruro di sodio pervenissero nella metro- 
poli adriatica o dal Mediterraneo, a bordo delle grandi navi onerarie, oppure via 
terra su carri. 

Sebbene, sulla base del rinvenimento di un’ara funeraria del Negotiator Daciscus 
M. Secundius Genialis (CIL V 909), sia stata ipotizzata una importazione del prezio- 
so sale dalla provincia della Dacia (l’attuale Romania), dove erano presenti impor- 
tanti miniere, siamo orientati piuttosto a ritenere che il grosso della merce vi 
giungesse via mare, forse dalla vicina Istria, dove l’attività legata alle saline è per- 
durata fino ai nostri giorni. È doveroso segnalare tuttavia che una significativa 
tradizione orale presente in Carnia, parla di «Vie romane del sale» nei pressi di Ca- 
son di Lanza, passo Pramollo e Sauris, che indurrebbero all’ipotesi che una certa 


percentuale venisse importata dalle ancora ricche miniere del salisburghese. 
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Lucerna con immagine di Mercu- 


rio sul disco. 


,È tuttavia probabile che queste importazioni coprissero la maggior parte del fab- 


bisogno della zona e che la restante venisse soddisfatta dallo sfruttamento del sale 
marino per mezzo di saline che, sulla base della presenza ad Aquileia di un’iscri- 
zione funeraria inedita di un P. Trosius Salinator, il cui cognome fa supporre che 
egli svolgesse la professione di salinaio, e dell'indicazione data da Cassiodoro 
(Variae, XII, 24), dovevano essere presenti in area lagunare. In misura minore, vi 
poteva essere l’utilizzazione diretta dell’acqua salata per insaporire le pietanze de- 
stinate alla cottura ed anche per «tagliare» il vino. 

Purtroppo, allo stato attuale delle ricerche, anche di quelle archeologiche, non è 
consentito avanzare ulteriori ipotesi, salvo che la notizia di Cassiodoro si riferisce 
a un’economia che ci appare di mera sussistenza e che induce a pensare a una resa 
assai modesta di quegli impianti. 

Saline e miniere di salgemma in ogni modo, costituivano un patrimonio rilevante 
per lo Stato romano, tanto che vi aveva posto, fin dall’età repubblicana, il mono- 
polio, il quale, se da un lato impediva le speculazioni private per un bene tanto 
ambito, dall’altro garantiva un’entrata costante e notevole all’erario. L’ammini- 
strazione era lasciata a degli appaltatori responsabili, incaricati dell’estrazione, 
della produzione e della vendita, che venivano detti salinatores aerarii. 

Ma quali sono i motivi che determinarono una tale richiesta e così tanti controlli? 
Innanzitutto già prima si è accennato ad un autoconsumo che era davvero rile- 
vante, poiché oggi si ritiene che per un individuo la giusta quantità dovrebbe ag- 
girarsi intorno ai 4-5 grammi, fino a un massimo di 8 grammi. Come è possibile 


quindi che i dati antichi siano tanto superiori? 


Le ragioni, come vedremo, sono molteplici e non legate unicamente ad un’esi- 
genza di carattere gastronomico. 

Nell’età repubblicana, quando i Romani si nutrivano in prevalenza di cibi vegeta- 
riani, il sale costituiva una necessità per insaporire polente e verdure cotte, di soli- 
to insipide, dal momento che l’assimilazione di un eccesso di sali di potassio (con- 
tenuti nelle verdure) richiedeva all'organismo un maggior consumo di sali di so- 
dio. 

Il sale, inoltre, veniva mangiato anche quale companatico e poteva, mescolato 
con spezie, venir proposto quale digestivo: in questo caso diventava per l’indivi- 
duo un valido regolatore delle funzioni intestinali, favorendo, tra l’altro, la dige- 
stione di alimenti di una certa pesantezza e, cosa non sottovalutabile, stimolando 
un appetito pigro. Famosa, a tale riguardo, è la ricetta del Sa/ conditus riportata da 
Apicio. 

I Romani avevano anche la convinzione che un nutrimento a base di molto sale 
fosse come una sorta di prescrizione medica e che potesse anche prevenire malat- 


tie molto più gravi come la peste. 
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Aquileia. Veduta del porto roma- 
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Solitamente in cucina esso non veniva impiegato secco/asciutto, bensi bagnato 
con acqua, in quanto si riteneva che condisse in modo più uniforme le pietanze; 
molto usata era poi la conserva in salamoia. Proprio per quest’ultima pratica veni- 
vano impiegati grandi quantitativi di sale, che garantivano la conservazione di 
tanti prodotti alimentari a base di carne (soprattutto porcina), di vegetali (es. oli- 
ve), di pesce (il trattamento in salamoia consentiva anche alle fasce sociali più po- 
vere l’acquisto del pesce), sia infine di formaggi; inoltre poteva essere sciolto nel- 
l'olio d’oliva usato in cucina, ad impedire che si addensasse eccessivamente ed an- 
cora nell’olio per la lucerna, perché faceva durare più a lungo lo stoppino e confe- 
riva alla fiamma un bel colore vivace. 

La sua importanza però non si limitava al solo settore culinario, infatti dal sa/in4z, 
una sorta di saliera, spesso d’argento, conservata nel penzs (dispensa), si asportava 
una presa, che veniva poi spruzzata durante sacrifici domestici. 

Sulla mensa poi la saliera doveva essere sempre presente, in quanto santificava la 
cena e attirava sui commensali la protezione del cielo. 

L’importanza che presso i Romani ebbe il cloruro di sodio viene infine ulterior- 
mente confermata da una osservazione etimologica: la parola sa/ario, difatti, deri- 
va da salarium, ovvero da un pagamento in natura, a base di sale (!), che veniva 
corrisposto in pani ai soldati quale ricompensa nelle età più antiche che in seguito 
venne modificato in denaro, pur restando invariato il termine. 


Silvia Blason Scarel 
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Aquileia. Pisside in ambra usata 
per oli profumati. Le spezie erano 
note infatti anche nella cosmesi. 


el momento che si voglia cercare di produrre una distinzione tra la 
cucina attuale e quella degli antichi romani dell’epoca dei grandi 
ghiottoni tra I e III sec. d.C., un dato viene da tutti notato: il gran 
numero di spezie che si trova indicato in quasi tutte le ricette apicia- 
ne e non. 
Nomi sconosciuti come il costo, il carvi, il calamo, il puleggio ecc. si mescolano 
ad altri più vicini al nostro palato come: semi di finocchio, il sedano, il timo, la sal- 
via ecc. 
Per alcuni però, scomparso l’uso culinario, ne sopravvive un altro nella medicina 
alternativa della cura a base di erbe, che ci consente di proporre un'immediata os- 
servazione: non tutte le spezie e le erbe aromatiche consigliate per le antiche pie- 
tanze avevano come principale ragione quella di arricchirne il gusto, bensì garan- 
tivano a colui che si nutriva di un certo alimento, oltre alla sazietà, anche un medi- 
camento, solitamente preventivo; così il cumino favoriva una buona digestione, i 
semi di aneto e di finocchio avevano proprietà carminative e digestive. 
Altre spezie ancora venivano accostate ai cibi più disparati per il valore afrodisia- 
co che ad esse era attribuito e ciò vale soprattutto per il sedano e la ruta, mentre 
Petronio ricorda il satirio (PETR. Satyricon 8). 
Siccome noi ritroviamo indicati questi condimenti in piatti che vanno dall’antipa- 
sto al dolce, quantunque in modiche dosi, si deduce che in ogni modo, oltre alle 
proprietà, indubbiamente anche il gusto dovesse incidere in questa scelta, spesso 
combinazione di raffinate mescolanze di aromi secchi con altri freschi, che ci ap- 
paiono alle volte sensazionali. 
Questo consumo culinario a 360 gradi induce a ritenere la merce «spezie» una del- 
le voci maggiormente incidenti sul commercio di età romana: a tale riguardo, si 
osserva che Plinio indicava il traffico del Laserpicum o silfio importato dalla Cire- 
naica, come uno dei più lucrosi del tempo (PLIN. Nazuralis Historia, XIX, 38), 
anche perchè una parte di esse veniva impiegata nella medicina ed un’altra nella 
cosmesi. 
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Di grande rilievo risulta poi il documento degli articoli che, giunti sul mercato di 
Alessandria, erano soggetti al pagamento di un dazio di importazione, data la loro 
preziosità: si osservano, a fianco di pietre preziose, perle, pellicce partiche e babi- 
lonesi, diamanti, vesti di seta ed ancora leopardi, pantere ed eunuchi provenienti 
dall’India, ben ventitré spezie tra cui il cinnamomo, la mirra, lo zenzero, il laser, il 
cardamomo (GIUSTINIANO Digesto XXXIX, 4.16 [7]). I complessi itinerari 
marittimi, lungo le rotte battute dalle navi onerarie, e terrestri, attraverso famose 
vie carovaniere, che permettevano ai palati più fini di deliziarsi delle fragranze 
aromatiche e pungenti delle spezie, sono stati proposti in un contributo partico- 
larmente esaustivo (MILLER, 1974) che presenta città mediterrannee come An- 
tiochia, Tiro e Alessandria, quali punti d’arrivo di queste merci. Conosciuti am- 
piamente i rapporti commerciali che esse intrattenevano con le città europee af- 
facciate sul Mediterraneo, per quanto concerne l’arco Adriatico e le restrostanti 


province danubiane, da sempre entroter- 
ra delle X Regio, è pensabile che Aquileia 
abbia rappresentato, almeno da Augusto 
in poi, e prescidendo da Roma, uno dei 
capisaldi di questi traffici. 


Un altro, recentemente, è stato indivi- 
duato lungo la costa toscana, grazie al 
fortunato rinvenimento di un relitto rela- 
tivo al naufragio di una nave che portava 
spezie in Italia. 

Dobbiamo però tener presente un dato 
essenziale che cioé molte spezie ed aromi, 
anche destinati al consumo fresco, proli- 


feravano naturalmente lungo le coste, in 

Arrivo in pont (i vede ro) "Quanto appartenenti alla macchia mediterranea, ed alcune specie, unitamente ad 
altre, rientrarono nel progetto di coltivazione degli borti romani, al pari di altre es- 
senze come le verdure, la vite, gli alberi da frutta: «S pargantur... nasturcia... et satu- 
reia tymi referens...[{ ]... tune coriandra nascuntur gracilique melantia grata cumino...» 
(COLUM., De re rustica, X, 230-245), cioè «si semini il crescione... e la santoreg- 
gia che ricorda il timo... [  ]... a quell'epoca germoglia il coriandolo e all’esile 
cumino la gradita nepitella...». Tra le oltre cento varietà di spezie conosciute, Api- 
cio (Excerpta, 1-6) ne isola circa una cinquantina che dovevano essere presenti 
nella dispensa di una dorz4s romana per cimentarsi degnamente nell’arte culinaria. 
Si produce qui di seguito uno specchietto con l’indicazione delle zone dalle quali 
avrebbe potuto giungere un certo aroma con a fianco l’indicazione se esso, in re- 
lazione alla città di Aquileia, avrebbe potuto essere coltivato e raccolto nel suo 
territorio (= X Regio). 
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Aquileia Ara del negotiator L. 
Cantius Fructus, recante sui fian- 
chi un erote su mostro marino 
(viaggio nell'oltretomba) (| sec. 
d.C.). 


Nome 


Pepe 

Zafferano 

Zenzero 

Laserpicio/Silfio 

Nardo (foglie) (erba luisa) 
Mirto (bacche) 

Costo (radice) 

Chiodi di garofano 
Nardo (spiga) 
Cardamono 


SEMI 


Papavero 

Ruta 

Aneto 

Sedano 
Finocchiella 
Ligustico 
Senape 
Rughetta 
Coriandolo 
Cumino 
Prezzemolo 
Carvi 

Sesamo 

Bacche di ruta — 
Bacche di alloro 
Bacche di lentischio 


AROMI SECCHI 


Radice di Laser 
Menta 
Nepitella 
Salvia 

Cipresso 
Origano 
Ginepro 
Cipolla 

Timo 
Coriandolo 
Piretro 

Foglie di Cedro 
Pastinaca 
Scalogno 
Radici di giunco 
Aneto 
Mentuccia 
Cipero 

Aglio 

Legumi secchi 
Sambuco 
Enula 
Cardamomo 
Cartamo/cnico 


ERBE FRESCHE 


Timo 
Santoreggia 
Levistico/Ligustico 
Macerone 
Sedano 
Prezzemolo 
Rughetta 
Finocchiella 
Origano 
Maggiorana 
Mentuccia 
Menta 
Serpillo 
Basilico 
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Spezie indispensabili 


Provenienza 


India 

Cilicia 

Cina - Asia Sud Orientale 
Cirenaica 

Istria - X Regzo 

Medit. 

India 

Cina 

Istria 

India 


Medit. / X Regzo 
Grecia / X Regio 
Medit. Orient. 
Grecia-Egitto / X Regzo 
Europa / X Regio 
Liguria / X Regzo 
Egitto / X Regio 
Medit. / X Regio 
Medit. Orient. 
Egitto / X Regio 
Grecia / X Regio 
Caria 

India 

Grecia / X Regio 
Grecia / X Regio 
Cos-Giledad 


Cirenaica 
Europa / X Regio 
Medit. Orient. 
Europa / X Regio 
Europa / X Regio 
X Regio 
Asia-Europa / X Regio 
Medit. / X Regio 
Grecia / X Regio 
Medit. Orient. 
Medit. / X Regio 
Medit. Orient. 
Medit. / X Regio 
Giudea 
India 
Medit. Orient. 
Grecia / X Regio 
Medit. Orient. / Nord-Africa 
Egitto / X Regio 
Medit. / X Regio 
Medit. / X Regio 
Medit. Orient. 
India 

Medit. Orient. 


Grecia / X 

Grecio-Creta / X 
Liguria / X Regio 

Xx 

Xx 


| X Regio 

I 
Mediterraneo / X Regio 

| 

/ 


Regio 


Grecia-Egitto Regio 
Grecia / X Regio 

Medit. / X Regio 
Europa / X Regio 
Medit. / X Regio 

Asia Minore / X Regio 
Grecia / X Regio 
Grecia / X Regio 
Medit. / X Regio 
Grecia / X Regio 


Bodrum (Turchia). Bancarella am- 
bulante con spezie. tuttora molto 
usate nella cucina mediorientale. 


Lo schema proposto fa individuare con una certa chiarezza quali erano le spezie 


che, perché producibili unicamente in certe latitudini intertropicali, dovevano es- 
sere importate nei confini dell'impero romano dalle lontanissime aree indiane e 
cinesi, e precisamente: pepe, zenzero, radice di costo, chiodi di garofano, carda- 
momo, sesamo. 

Nella X Regio avrebbero dovuto essere di necessità importate e smerciate nell’em- 
porio aquileiese principalmente il pepe, lo zafferano, lo zenzero, il laserpicio, le 
bacche di mirto, la radice di costo, i chiodi di garofano, il cardamomo, il sesamo, 
la radice di giunco, il cartamo. 

Per tutte le altre, delle quali si sono indicate a fianco le aree individuate, anche sul- 
la base delle fonti antiche, si è evidenziato che, esistendo i presupposti pedologici 
e climatici, perché queste colture potessero prosperare anche nella fascia pianeg- 
giante e costiera del territorio aquileiese, probabilmente, anche in questa zona, 
come risulta dal passo testè citato di Columella, è ipotizzabile che ad esse fosse de- 
stinata costantemente una certa porzione di superficie agraria nelle aziende agri- 
cole disseminate tra le Prealpi e ilmare Adriatico, produzione che avrebbe soddi- 
sfatto l’autoconsumo, ma che poteva anche essere smerciata fresca o secca nel- 
l’emporio aquileiese. 


Silvia Blason Scarel 
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ALSTDNE:' RIGR'ERE,.. 


F un e , > po 
« ii e” } "n = * ul". PA 


È 
” 


Aquileia. Mosaico «asarafon» o pavimento non 
* in cui sì coglie la raffigurazione dei re- 


di un pasto probabilmente composto da pie- 
iene E 


Ei 


Aquileia. Scultura che riproduee 
un amorino con canestro pieno di 
frutta (Il sec. d.C.). 


Aperitivo 


ABSINTIVM ROMANVM 
SIC FACIES: 

Conditi Camerini praeceptis, utique 
pro absintio cessante; in cuius vicem 
absinti Pontici purgati terendique 
unciam, Thebaicam dabis, masticis, 
folii «scripulos» III, costi scripulos 
senos, croci scripulos III, vini eius 
modi sextarios XVIII. Carbones 
amaritudo non exigit. 


(APICIO, De re coquinaria I, 2) 
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APERITIVO A BASE DI ASSENZIO 

Ci si regoli secondo la ricetta del vino alle 
spezie di Camerino, nel caso non fosse dispo- 
nibile l’assenzio; al suo posto si prenda 
un’oncia di assenzio del posto, purgato, che 
si dovrà stemperare, un dattero di Tebe, tre 
(scrupoli) di mastice, tre foglie di nardo; sei 
scrupoli di costo, tre scrupoli di zafferano e 
diciotto sestari di vino della stessa qualità. 
Il gusto di amarognolo non richiede l’uso del 


carbone. 


Colino. 


Antipasti 


SALA CATTABIA: 

Piper, mentam, apium, puleium 
aridum, caseum, nucleos pineos, mel, 
acetum, liquamen, ovorum vitella, 
aquam recentem. Panem ex posca 
maceratum exprimes, caseum 
bubulum, cucumeres in caccabulo 
compones, interpositis nucleis. 
Mittesconcisicapparisminuti < ...> 
iocusculis gallinarum. Ius profundes, 
super frigidam collocabis et sic 


appones. 
(APICIO, De re cog., IV, 1) 


PATINAM DE ROSIS: 
Accipies rosas et exfoliabis, album 
tolles, mittes in mortarium, 
suffundes liquamen, fricabis. Postea 
mittes liquaminis ciatum unum 
semis ef sucum per colum colabis. 
Accipies cerebella IV, enervabis et 
teres piperis scripulos VIII, 
suffundes ex suco, fricabis. Postea 
ova VIII frangis, vini ciatum unum 
semis et passi ciatum I, olei 
modicum. Postea patinam perunges 
et eam impones cineri calido, et sic 
Inpensam supra scriptam mittes. 


(APICIO, De re cog., IV, 2, 9) 


SALA CATTABIA 
Pepe, menta, sedano, puleggio secco, pinoli, 
miele, aceto, /iguamzen, tuorli d'uovo, acqua 


fresca. 


Strizza il pane ammollato nella posca (acqua 
mista ad aceto), uniscilo in un caccabulo (pic- 
cola pentola) a del formaggio vaccino, me- 
scolandovi i pinoli. 

Mettici poi dei capperi molto sminuzzati e i 
fegatini di gallina. 

Irrora il tutto con la salsa; poni a bagno maria 


la pentola, indi servi. 


TORTA DI ROSE 

Prendi delle rose e sfogliane i petali, privali 
della loro parte bianca, mettili poi nel mor- 
taio, versa il /iquazen e trita. 

In un secondo momento unisci 1 ciato e mez- 
zo di garum e filtrane il succo con un colino. 
Prendi quattro cervella, mondale dai nervi e 
pesta 8 scrupoli di pepe, versa il sugo e trita. 
Sbatti insieme poi 8 uova, 1 ciato e mezzo di 
vino, 1 ciato di passito e un po’ d’olio. Ungi 
una teglia e ponila sopra della cenere calda, 
indi versaci il composto sopra indicato. 
Quando sarà cotta sotto il ferzospodinm (co- 


perchio a campana), cospargila con del pepe 


in polvere e servi. 
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Colino. 


GVSTVM DE CVCVRBITIS 
FARSILIBVS: 

Cucurbitas a latere subtiliter ad 
modum tessellae oblongae decidis et 
excavas et mittis in frigidam. 
Inpensam ad eas sic facies: teres 
piper, lingusticum, origanum, 
suffundis liquamen, cerebella cocta 
feres, ova cruda dissolves et mittes ut 
unum corpus efficias; liquamine 
temperabis. Et cucurbitas supra 
scriptas non plene coctas ex ea 
impensa imples, de tessella sua 
recludis, surclas et coctas eximes et 
frigis. Oenogarum sic facies: teres 
piper, ligusticum, suffundis vinum et 
liquamen, passo temperabis, olei 
modicum mittis in caccabum et facies 
ut ferveat. Cum ferbuerit, amulo 
obligas et cucurbitas frictas cenogaro 
perfundis et piper aspargis et 
inferes. 

(APICIO, De re, cog., IV, 5, 3) 


IN OVIS APALIS: 

Piper, ligusticum, nucleos infusos. 
Suffundes mel, acetum, liquamine 
temperabis. 


(APICIO, De re cog., VII, 19, 3) 
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ANTIPASTO DI ZUCCHE RIPIENE 
Incidi in modo sottile una porzione oblunga 
sul fianco di alcune zucche, svuotale (dai se- 
mi) e mettile in acqua fredda. 

Prepara per queste il seguente ripieno: trita 
insieme pepe, ligustico, origano, irrora co/ /i- 
quamen, sminuzza delle cervella già cotte, 
sbatti delle uova crude e amalgamale col resto 
del preparato; lavora il tutto col /iquazzen. 
Farcisci le zucchine sopra scritte quando non 
sono ancora cotte del tutto; richiudile col lo- 
ro tassello, infilzale e quando sono cotte a 
puntino scolale dall’acqua e friggile. 
Prepara con questa ricetta l’oenogarzzz (il ga- 
rum a base di vino): trita insieme pepe, ligu- 
stico, versavi il vino e il /iguazzen, lavora il tut- 
to col passito; aggiungi un po’ d’olio nel 
paiolo e fai bollire. 

Una volta ultimata la bollitura, lega gli ingre- 
dienti con dell’amido e irrora le zucche fritte 
con l’oenogarum, spruzzavi del pepe sopra e 


servi. 


UOVA BAZZOTTE (tenere) 
Pepe, ligustico, pinoli. 


Irrorale di miele, aceto e lavora col garuz. 


IN OSTREIS: 


Piper, ligusticum, ovi vitellum, 


acetum, liquamen, oleum et vinum. 


Si volueris, et mel addes. 
(APICIO, De re cog., IX 6) 


Aquileia. Coltivazione di grano 
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OSTRICHE 

Le ostriche, consumate dai Romani, sia cotte 
che crude, possono venir insaporite con la 
salsa formata da questi ingredienti: pepe, li- 
gustico, tuorlo d’uovo, aceto, liguazzen, olio e 


vino. A piacere si può aggiungere un po’ di 


miele. 


Disegno tratto da un affresco 
pompeiano che raffigura due polli 
e due cestini, da cui uno, rovescia 
to, fuoriesce della ricotta. 


Primi piatti 


GRANEAM TRITICEAM 
SIC FACITO: 

Selibram tritici puri in mortarium 
purum indat, lavet bene, corticemque 
deterat bene, eluatque bene. Postea în 
aulam indat et aquam puram addat 
cocatque. Ubi coctum erit, lacte 
addat paulatim usque adeo, donec 
cremor crassus erit factus. 


(CAT. De agricultura, 86) 


CREMA DI GRANO 

Essa si realizza in questo modo: si disponga 
mezza libbra di frumento puro in un mortaio 
ben pulito, lo si lavi per bene e lo si mondi 
dalla pula. Indi si versi in una pentola e vi si 
aggiunga dell’acqua fresca e si faccia cuocere 
il tutto. 

Una volta ultimata la cottura, si aggiunga a 
poco a poco del latte, fino a che si ottenga una 


crema densa. 


PATELLAM 
TIROTARICAM 

EX QUOCVMOVE 

SALSO VOLVERIS: 

Coques ex oleo, exossabis, et 
cerebella cocta, pulpas piscium, 
iocuscula pullorum, ova dura, caseum 
mollem excaldatum, haec omnia 
calefacies in patella. Teres piper, 
ligusticum, origanum, rutae bacam, 
vinum,mulsum,oleum. <In> patella 
ad lentum ignem <pones> ut 
coquatur. Ovis crudis, obligabis, 
adordinabis, cuminum minutum 
asparges et inferes. 


(APICIO, De re cog., IV, 2, 17) 
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SFORMATO DI FORMAGGIO 

CON QUALSIASI QUALITÀ 

DI PESCE SALATO SI VOGLIA 

Passa (questo pesce salato) nell’olio, dilisca- 
lo. Prendi le cervella cotte, la polpa del pesce, 
i fegatini di pollo, le uova sode, del formag- 
gio molle e ben caldo e porta tutto questo a 
cottura in una pentola. 

Pesta (nel mortaio) pepe, ligustico, origano, 
una bacca di ruta, vino, vino mielato, olio. 
Poni il composto in un tegame e cuoci a fuo- 
co lento. 

Condensa le uova crude, predisponi con gu- 
sto sul piatto questa pietanza, cospargila poi 


con del cumino sminuzzato e servi. 


PATINAM APICIANAM 
SIC FACIES: 

Frustra suminis cocti, pulpas 
piscium, pulpas pulli, ficetulas vel 
pectora turdorum cocta et 
quaecumque optima fuerint, haec 
omnia concides diligenter praeter 
ficetulas. Ova vero cruda cum oleo 
dissolvis. Teres piper, ligusticum, 
suffundes liquamen, vinum, passum, 
et in caccabum mittis ut calefiat, et 
amulo obligas. Antea tamen pulpas 
concisas universas illuc mittes, et sic 
bulliat. At, ubi coctum fuerit, 
levabis cum iure suo et in patella 
alternis de trulla refundes cum 
piperis grana integra et nucleis 
pineis ita ut per singula coria 
substernas diploidem, dein laganum 
similiter. Quotquot lagana posueris, 
tot trullas impensae desuper adicies. 
Vnum vero laganum fistula 
percuties et super impones. Piper 
asparges. Ante tamen illas pulpas 
ovis confractis obligabis et sic in 
caccabum mittes cum impensam. 
Patellam aeneam qualem debes 
habere infra ostenditur. 


(APICIO, De re coq., IV, 2, 14) 


Addetti alla cucina di un tempio, 
mentre si apprestano alla pulitura 
delle setole della cotica di un maia- 
lino, con l'acqua bollente e un al- 
tro è appeso a un albero. 


LASAGNE ALLA MANIERA DI APICIO 
Per realizzare la «Patinam Apicianam» biso- 
gna procedere in questo modo: prendi della 
tettina di scrofa già cotta, della polpa di pe- 
sce, della polpa di pollo, dei beccafichi o an- 
che dei pezzi cotti di tordo e tutto quanto hai 
di meglio (come polpa di carne). Tutti questi 
ingredientisaranno tagliati accuratamente ad 
eccezione dei beccafichi. 

Sbatti le uova crude con dell’olio. Pesta (nel 
mortaio) pepe, ligustico, versavi del /iquazzen, 
vino, passito, e porta a cottura il tutto dentro 
un paiolo e fallo rapprendere con dell’amido. 
Tuttavia, prima, versavi dentro tutte le carni 
a pezzettini, e fagli dare una bollita. 

Come saranno cotte, levale dal fuoco con il 
loro sugo e versa in una teglia un mestolo per 
volta, alternato a pepe in grani interi e pinoli, 
in modo che, per ogni strato, si disponga una 
sfoglia di pasta, (il ripieno), e poi un’altra sfo- 
glia di pasta. 

Su ogni sfoglia di /agana (lasagne), verserai 
col mestolo uno strato di ripieno. 

Ricopri il tutto con strato di sfoglia, buche- 
rellata con una cannuccia. 

Spruzzavi sopra del pepe. 

Prima tuttavia amalgama la polpa sminuzzata 
delle diverse carni rompendo delle uova, e 
così mettile nel caccab4r (paiolo) con il ripie- 
no. 

Vedi sotto quale pentola di bronzo tu devi 


usare. 


PVLTES FARINATA CON PASTA ELATTE 


TEAGIOGSEAIAE — Metti in un paiolo ben mondato un sestario 
Lactis sextarium et aquae modicum : p 

mittes in caccabo novo et lento igni di latte e un po’ di acqua e fallo cuocere lenta- 
ferveat. Tres orbiculos tractae siccas mente. 


et confringis et partibus in lac 
summittis. Ne uratur, aquam 
miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, male e gettale a pezzettini nel latte (caldo). 
ut est super ignem, mittis melle. Ex 


musteis cum lacte similiter facies, i 
salem et oleum minus mittis. per evitare che si attacchi al fondo. 


Fai seccare tre rotelle di pasta sfoglia, frantu- 
Mescola il composto versandovi dell’acqua, 


(APICIO, De re cog., V, 1, 3) Quando sarà cotta a puntino, mentre è ancora 
sul fuoco, aggiungici del miele. 
Procederai alla stessa maniera anche con i pa- 
nini al latte e mosto, unendovi però del sale e 


una minor quantità di olio. 


ALITER PATINA ALTRA TORTA DI ASPARAGI 

DE ZARAR AGE Metti nel mortaio quei pezzi che di solito si 
Adicies in mortario asparagorum Hg Bos ; è ; 
praecisuras quae proiciuntur, teres, eliminano, tritali, versavi del vino, passali al 
suffundes vinum, colas. Teres piper, setaccio. 


ligusticum, coriandrum viridem, 
satureiam, cepam, vinum, liquamen 
et oleum. Sucum transferes in toreggia, cipolla, vino, liguamen e olio. 
patellam perunctam, et, si volueris, 
ova dissolves ad ignem, ut obliget. 
Piper minutum asparges. precedentemente unta, e, a piacere, vi incor- 


(APICIO, De re coq., IV, 2, 6) pori delle uova (crude) sul fuoco, affinchè si 


prenda consistenza. 


Pesta pepe, ligustico, coriandolo fresco, san- 


Travasa la purea (di asparagi) in una teglia 


Spruzza infine del pepe polverizzato. 


Due personaggi attingono acqua 
fresca da un pozzo. 
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Aquileia. Ciotola con uova, pinoli 
e un osso di volatile (IIl sec. d.C.). 


Secondi piatti 


PORCELLVM 
LAVREATVM: 

Porcellum exossas, quasi 
oenogaratum ornas, praeduras. 
Laurum viridem in medio franges 
satis, in furnum assas, et mittes în 
mortarium piper, ligusticum, 
careum, apii semen, laseris radicem, 
bacas lauri, fricabis, suffundes 
liquamen, et vino et passo 
temperabis. Adictes in caccabo cum 
olei modicum ut ferveat, obligas. 
Porcellum lauro eximes et ius ab 
ossa tanges et inferes. 


(APICIO, De re cog., VII, 7, 9) 


MAIALINO CON LAURO 

Disossa il porcellino e preparalo come si usa 
con quello all’oenogaram, fai rassodare le car- 
ni. 

Spezzetta (sopra le carni nella teglia) una 
quantità sufficiente di foglie d’alloro fresche, 
ponilo ad arrostire nel forno. Metti nel mor- 
taio pepe, ligustico, carvi, semi di sedano, ra- 
dice di laser, bacche di alloro, pesta il tutto e 
versa sopra del /iguamen, incorpora col vino e 
col passito. 

Disponi in un caccabur con un po’ d’olio af- 
finchè possa bollire, amalgama il tutto, togli 
poi l’alloro dal porcellino, spennellalo in tutti 


i punti conla salsa (adatta) e servi. 


IIO 


IVS DIABOTANON IN 
PISCE FRIXO: 

Piscem quemlibet curas, lavas, 
friges, teres piper cuminum, 
coriandri semen, laseris radicem, 
origanum, rutam, fricabis, suffundes 
acetum, adic’es careotam, mel, 
defritum, oleum, liquamen, 
temperabis, refundis in caccabum, 
facies ut ferveat. Cum ferbuerit, 
piscem frictum perfundes, piper 
asperges et inferes. 

(APICIO, De re coqg., X, 1, 1,) 


IVS IN PISCE ELIXO: 
Piper, ligusticum, cuminum, 
cepulam, origanum, nucleos, 
careotam, mel, acetum, liquamen, 
sinapi, oleum modice, ius calidum si 
velis, uvam passam. 


(APICIO, De re coq., X, 1, 2) 


IN LOLLIGINE FARSILE: 
Piper, ligusticum, coriandrum, apii 
semen, ovî vitellum, mel, acetum, 
liquamen, vinum et oleum. 
Obligabis. 


(APICIO, De re cog., IX, 3, 2) 


LEPOREM MADIDVM: 

In aqua praecoquitur modice, deinde 
componitur in patina [ac] coquendus 
oleo in furno et, cum prope sit 
coctus, ex alio oleo. Pertangito de 
conditura infra scripta: teres piper, 
saturetam, cebam, rutam, aptii 
semen, liquamen, laser, vinum et 
modice olei. Aliquotiens versatur, in 
ipsa percoquitur conditura. 


(APICIO, De re coq., VII, 1) 
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SALSA ALLE ERBE 

PER PESCE FRITTO 

Monda, lava e friggi il pesce che tu desideri. 
Pesta (nel mortaio) pepe, cumino, semi di co- 
riandolo, radice di laser, origano, ruta, smi- 
nuzza, irrora di aceto. Aggiungi datteri ca- 
rioti, miele, mosto cotto, olio, liquamen, 
amalgama, versa in un caccabo e porta a bol- 
litura. 

Ultimata la bollitura, innaffia il pesce fritto, 


spruzza con del pepe e servi. 


SALSA PER PESCE LESSO 
(Si riferisce a un condimento adatto a ogni ti- 


po di pesce) 


Pepe, ligustico, cumino, cipolla, origano, pi- 
noli, datteri carioti, miele, aceto, liguamen, se- 
nape, un po’ d’olio, e se vuoi la salsa morden- 
te, dell’uva passa. 


CALAMARI RIPIENI 
Pepe, ligustico, coriandolo, semi di sedano, 
tuorlo d’uovo, miele, aceto, liquamen, vino e 


olio. Amalgama tutto. 


LEPRE IN UMIDO 

Precedentemente si cuoce la lepre in una mo- 
dica quantità di acqua (dandole una bollita), 
poi si dispone in una padella e si lascia cuoce- 
re nel forno con dell’olio e, quando la cottura 
è quasi ultimata, si sostituisce l’olio. 
Spennella (la lepre) con l’intingolo realizzato 
secondo questa ricetta: trita pepe, santoreg- 
gia, cipolla, ruta, semi di sedano, liquamen, la- 
ser, vino e un po’ d’olio. 

Si rigira poi la lepre in più volte, e si fa cuoce- 


re sempre nello stesso sughetto. 


Contorni 


PISAM SIVE FABAM 
VITELLIANAM: 

Pisam sine fabam coques. Cum 
despumaverit, mittis porrum, 
coriandrum et flores maluarum. 
Dum coquitur, teres piper, 


ligusticum, origanum, feniculi semen, 


suffundis liquamen et vinum, 


< mittis> incaccabum,adiciesoleum. 


Cum ferbuerit, agitas. Oleum 
viridem insuper mittis et inferes. 


(APICIO, De re cog., V, 3, 5) 


ALITER OLVS MOLLE: 
Apium coques ex aqua nitrata, 
exprimes et concides minutatim. In 
mortario teres piper, ligusticum, 
origanum, cepam, vinum, liquamen 
et oleum. Coques in pultario, et sic 
apium commisces. 


(APICIO, De re coq., III, 15, 2) 


PORROS MATVROS FIERI: 
Pugnum salis, aquam et oleum 
mixtum facies et ibi coques et 
eximes. Cum oleo, liquamine, mero 
et inferes. 


(APICIO, De re cog., III, 10, 1) 
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PISELLI O FAVE ALLA VITELLIO 
Cuoci piselli o anche fave. Quando li schiu- 
mi, aggiungi porro, coriandro e fiori di mal- 
va. 

Mentre (la verdura) si cuoce, trita pepe, ligu- 
stico, origano, semi di finocchio, irrora con 
liquamen e vino; disponi il tutto in una pentola 
e aggiungi dell’olio. 

Provvedi a mescolare durante la bollitura. 
Versa sopra dell’olio di oliva verde di fran- 


toio (extravergine!) e servi. 


PUREA DI SEDANO (e altre verdure) 
Cuoci il sedano nella quale hai sciolto del sal- 
nitro (perchè la verdura resti di un bel colore 
verde smeraldo!), strizzalo e tritalo minuta- 
mente. 

Pesta nel mortaio: pepe, ligustico, origano, 
cipolla, vino, garzz e olio. 

Cuoci (questo condimento) in un paltarium 


(paiolo) e mescolavi poi il sedano. 


PORRI GROSSI CONDITI 

Mescola in un tegame un pugno di sale, del- 
l’acqua e dell’olio e in questa soluzione versa 
i porri e falli cuocere. Poi lavali, condiscili 


con olio, liguamen, un po’ di vino puro e servi. 


Scaldavivande in bronzo da tricli- 
no 


CAROTAE 

SEU PASTINACAE 
ALITER: 

Carotas elixatas concisas în 
cuminato oleo modico coques et 
inferes. Cuminatum conciliorum 
facies. 


(APICIO, De re cog., III, 21, 3) 


CVCVRBITAS MORE 
ALEXANDRINO: 

Elixatas cucurbitas exprimis, sale 
asparges, in patina compones. Teres 
piper, cuminum, coriandri semen, 
mentam viridem, laseris radicem, 
suffundes acetum. Adicies cariotam, 
nucleum, teres, melle, aceto, 
liquamine, defrito et oleo 
temperabis, et cucurbitas perfundes. 
Cum ferbuerint, piper asparges et 
inferes. 

(APICIO, De re cog., III, 4, 3) 


CAROTE O PASTINACHE 

Lessa le carote, tagliale a pezzetti, incorpora- 
le con la salsa di cumino e servi. 

[Gli ingredienti della salsa al cumino sono 
pepe, levistico, prezzemolo, menta secca, al- 
loro, nardo, cumino abbondante, miele, ace- 


to e garum]. 


ZUCCHE ALLA MODA 

DI ALESSANDRIA 

Scola le zucche che hai fatto lessare, cospargi- 
le con del sale, disponile su una teglia. 

Pesta pepe, cumino, seme di coriandro, men- 
ta verde, radice di laser, versavi dell’aceto. 
Aggiungi poi datteri carioti, pinoli, lavora 
tutto, e amalgama con miele, aceto, liquamen, 
mosto cotto e olio. Versa poi questa salsa sul- 
le zucche. 

Quando avrà fatto una bollita, spolverizza 
con un po’ di pepe e servi. 
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CR) 


Contenitore in vetro a forma di 
grappolo e pampino. 


Dolci 


ALITER DVLCIA: 

Musteos Afros optimos rades et in 
lacte infundis. Cum biberint, în 
furnum mittis, ne arescant, modice. 
Eximes eos calidos, melle perfundis, 
compungis ut bibant. Piper aspergis 
et inferes. 

(APICIO, De re cog., VII, 13, 2) 


LIBUM: 

Libum hoc modo facito. Casei P. II 
bene disterat in mortario. Ubi bene 
destriverit, farinae siligineae libram, 
ant, si voles tenerius esse, semilibram 
semilaginis eodem indito, 
permiscetoque cum caseo bene. Ovum 
unum addito et una permisceto bene. 
Inde panem facito, folia laurea 
subdito: in foco caldo sub testu 
coquito leniter. 


(CAT., De agricult., 75) 


PATINA DE CYDONEIS: 
Mala cydonia cum porris, melle, 
liquamine, oleo, defricto coques et 
inferes, vel elixata ex melle. 


(APICIO, De re cog., IV, 2, 37) 
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ALTRA RICETTA DI DOLCI 

(PANINI AL MOSTO ERITTI) 

Scegli degli ottimi panini al mosto africani, 
taglia la crosta e ponili in un po’ di latte. 
Quando avranno assorbito (il liquido), metti- 
li nel forno per poco, affinchè non si secchi- 
no. Toglili da li mentre sono ancora caldi, 
spennellali con del miele, e realizza dei forel- 
lini affinchè si impregnino (per bene). 
Cospargili con del pepe e servi. 


LIBUM 

Per fare il libum si procede in questo modo: 
pesta nel mortaio ben, bene due libbre di for- 
maggio. Quando sarà adeguatamente schiac- 
ciato, (unisci) una libbra di fior di farina, o, se 
ti piace più morbida, (ancora) una mezza lib- 
bra di similagine (altro tipo di farina purissi- 
ma), che si mescolerà in modo omogeneo col 
formaggio. Si aggiunga un uovo e si amalga- 
mi il tutto. 

Dopo di ciò si componga un piccolo pane, 
sotto il quale verranno disposte delle foglie di 
lauro: lo si faccia cuocere lentamente sul fo- 
colare caldo ponendolo sotto il coperchio di 


terracotta. 


TORTA DI MELE COTOGNE 

Porta a cottura delle mele cotogne unitamen- 
te a porri, miele, /iguazzen, olio, mosto fritto e 
servi; ovvero, una volta lessate, si possono 


presentare col miele. 


Utensili da cucina 


OVA SFONGIA 

EX LACTE: 

Ova quattuor, lactis eminam, olei 
unciam in se dissolvis ita ut unum 
corpus facias. In patellam subtilem 
adicies olei modicum, facies ut 
bulliat et adicîes inpensam quam 
com parasti. V na parte cum fuerit 
coctum, in disco vertes, melle 
perfundis, piper aspargis et inferes. 
(APICIO, De re cog., VII, 13, 8) 


ALITER DVLCIA: 

Piper, nucleos, mel, rutam et 
passum teres, cum lacte et tracta 
coques. Coagulum coque cum modicis 
ovis. Perfusum melle, < piper > 
aspersum inferes. 


(APICIO, De re cog., VII, 13, 5) 


OMELETTE AL LATTE E MIELE 
Sbatti unitamente 4 uova, 1 ezzina di latte, 
un’oncia di olio fino a che sia tutto bene 
amalgamato. 

Poni una piccola quantità di olio in una pa- 
della dal fondo sottile, portala a bollitura e 
versaci il composto che hai preparato. 

Non appena sarà cotta a puntino da una par- 
te, trasferiscila su un piatto, spennellala con 


miele, cospargi del pepe e servi. 


ALTRA RICETTA PER DOLCI 

Pesta (nel mortaio) pepe, pinoli, miele, ruta e 
passito, cuoci il tutto con il latte e la pasta. 
Fallo rapprendere (versando) alcune uova. 


Servilo una volta che l’hai cosparso di miele e 


spolverizzato col < pepe>. 
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Digestivi 


AD DIGESTIONEM 

ET INFLATIONEM 

ET NELACTVCAE 
LAEDANT: 

Cumini unc. II, gingiberis unc. I, 
rutae viridis unc. I, dactilorum 
pinguium scripulos XII, piperis une. 
I, mellis unc. IX: cuminum aut 
Aethiopicum aut Siriacum aut 
Libicum. Tundes cuminum et postea 
infundes in aceto. Cum siccaverit, 
postea melle omnia comprebendes. 
Cum necesse fuerit, dimidium 
coclearium aceto et liquamine modico 
misces aut post cenam dimidium 
coclearem accipies. 


(APICIO, De re coq., III, 18, 3) 


SALES CONDITOS 
ADMVLTA: 

Sales conditos ad digestionem, ad 
ventrem movendum, et omnes morbos 
et pestilentiam et omnia frigora 
probibent generari, sunt autem et 
suavissimi ultra quam speras. Sales 
communes frictos lib. I, sales 
ammonicos frictos lib. II, piperis 
albi uncias III, gingiber unc. II, 
ammeos unc. I semis, timi unc. I 
semis, apii seminis une. I semis (si 
apii semen mittere nolueris; 
petroselini mittis unc. III), origani 
unc. III, erucae semen unc. I semis, 
piperis nigri unc. III, croci unc. I, 
ysopi cretici unc. II, folium une. II, 
petroselinum unc. II, aneti une. II. 


(APICIO, De re coq., I, 13) 
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PER LA DIGESTIONE, 

PER I GONFIORI 

E PERCHÈ LE LATTUGHE 

NON FACCIANO MALE 

Due once di cumino, 1 di zenzero, 1 di ruta 
fresca, 12 scrupoli di grossi datteri, 1 oncia di 
pepe, 3 di miele; va bene sia il cumino prove- 
niente dall’Etiopia, dalla Siria o dalla Libia. 
Pesta (nel mortaio) il cumino e poi versalo 
nell’aceto. Una volta asciugato, incorpora 
tutto con del miele. 

Qualora risultasse necessario, miscelare una 
cucchiaiata con l’aceto e del liquamen in mo- 
dica quantità: prendine una mezza cucchiaia- 


ta dopo cena. 


SALI CONDITI PER MOLTI USI 

Questi sali sono validi per la digestione, per 
far andar di corpo e per tutti i mali e allonta- 
nano la pestilenza e ogni malattia da raffred- 
damento; oltre a tutto sono molto più grade- 
voli di quanto ci si aspetti. 

Una libbra di sali abbrustoliti, due libbre di 
sali di ammonio passati sul fuoco, tre once di 
pepe bianco, due once di zenzero, un’oncia e 
mezza d’ajouan, un’oncia e mezza di timo, 
un’oncia e mezza di semi di sedano, (se per 
caso poi non desideri aggiungervi i semi di 
sedano, mettici tre once di prezzemolo), tre 
once di origano, un’oncia di semi di ruchetta, 
tre once di pepe nero, un’oncia di zafferano, 
una di isopo di bieta, due foglie di nardo, due 


once di prezzemolo, due once di aneto. 


Aquileia. Mosaico dell'Aula Teo- 
doriana sud raffigurante fanciulli, 
che recano dei doni tra cui frutta, 
fiori, pani e dolci (IV sec. d.C.). 


TABELLA DELLE MISURE LATINE CITATE 


Ciato (= 1/12 di sestario) 
Emina (= 1/2 sestario) 
Libbra (= 12 once) 

Oncia (= 1/12 libbra) 
Scrupolo (= 1/24 di oncia) 
Sestario (= 1/6 di congio) 
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=<L0,045 
=" 10,287 
BE Je] 
= gr. 26,8 
= circa gr. 1 


= |. 0.547 


BIBLIOGRAFIA GENERALE 
SU AQUILEIA 


Rivista «Aquileia chiama». 

Rivista «Aquileia nostra». 

Atti del Centro di Antichità Alto Adriatiche. 

AA. VV., Da Aquileia a Venezia, Milano 1980. 

AA.VV., Aquileia romana. Vita pubblica e priva- 
ta, Venezia 1991. 

AA. VV., Contributi per la storia del paesaggio 
agrario del Friuli V.G., Pordenone 1980. 

G. BANDELLI, Ricerche sulla colonizzazione della 
Gallia Cisalpina, Trieste - Roma 1988. 

G. BRUSIN, Aquileia. Guida storico - artistica, 
Udine 1929. 

A. CALDERINI, Aquileia romana. Ricerche di sto- 
ria e di epigrafia, Milano 1930. 

M. DENTI, ] romani a Nord del Po. Archeologia e 
cultura in età repubblicana e augustea, Mila- 
no 1991. 

S. PANCIERA, La vita economica di Aquileia în età 
romana, Venezia 1957. 

V. SANTA MARIA SCRINARI, Museo Archeologi- 
co di Aquileia. Catalogo delle sculture roma- 
ne, Roma 1972. 


BIBLIOGRAFIA GENERALE 
SULL’ALIMENTAZIONE 


J ANDRÈ, L’alimentation et la cuisine à Rome, 
Paris 1981. 

AA. VV., L'alimentazione nel mondo antico. I Ro- 
mani. Età imperiale, Roma 1987. 

J. CARCOPINO, La vita quotidiana a Roma al- 
‘apogeo dell'Impero, Bari 1973, pp. 301- 
314. 

A. Dosi E F. SCHNELL, A tavola con i Romani 
antichi, Roma 1984. 

A. DOSI E F. SCHNELL, Le abitudini alimentari 
dei Romani, Roma 1986. 

A.DOSIEF. SCHNELL, Pasti e vasellame da tavo- 
la, Roma 1986. 

A.DosIEF. SCHNELL, I Romani în cucina, Ro- 
ma 1986. 

I GOZZINI GIACOSA, A cena da Lucullo. Come 
cucinare oggi i piatti dell'antica Roma, Casa- 
le Monferrato 1986. 

J. KLEBERG, Hotel, Restaurants et Cabarets dans 
l'antiquitè romaine, Uppsala 1957. 

M. LEVI, Roma antica. Società e costume, Torino 
1976. 

O. LONGO - P. SCARPI, Hozzo edens, Milano 
1989. 

U. E. PAOLI, Vita romana, 1987, pp. 78-89. 

C. PAVOLINI, La vita quotidiana a Ostia, Roma - 
Bari 1984. 

E. SALZA PRINA RICOTTI, L'arte del convivio in 
Roma antica, Roma 1983. 
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E. SALZA PRINA RICOTTI, Cubi e banchetti nel- 
l'antica Roma, in «Archeo» 46, Dicembre 
1988, pp. 52-97. 

N. VALERIO, La tavola degli antichi, Milano 
1989. 

M. VISINTINI, La gastronomia nell'antica Roma, 
in «Friuli - Venezia Giulia. Scuola e cul- 
tura», vol. IV, Trieste 1991, pp. 89-113. 


L'USO DELLA CARNE 
IN ETA ROMANA 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana ed inoltre: 


L. DALMASSO, Agricoltura, zootecnia e pastori- 
gia, in « Autori Vari, Guida allo studio del- 
la Civiltà romana» 1, Napoli 1958, pp. 
566-571. 

E. GABBA - M. PASQUINUCCI, Strutture agrarie 
e allevamento nell'Italia romana, Pisa 1979. 

E. SERENI, Storia del paesaggio agrarario, Roma 


1976. 


Per Aquileia e la X Regzo si veda: 

S. BLASON SCAREL, Frammenti di storia econo- 
mica e sociale in un'era romana aquileiese, in 
«Alsa» 3, Gennaio 1990, pp. 32-43. 

E. BUCHI, Assetto agrario, risorse e attività econo- 
miche, in «Il Veneto in età romana», Ver- 
na 1987, pp. 104-184. 

Facoltà di Agraria, Appunti di suinicoltura, 
Padova Anno Accademico 1978/79. 

A. RIEDEL, I/contributo dell'archeologia alle ricer- 
che in corso nel Friuli - Venezia Giulia, in 
«Atti dei Civici Musei di Storia Naturale 
di Trieste» XIII, 1, 1983, pp. 159-162. 

M. VERZAR BASS, A proposito dell'allevamento 
nell’ Alto Adriatico, in «Antichità Alto 
Adriatiche» 29, 1, 1987, pp. 257-280. 

VISINTINI 1991, cit., pp. 101-104. 


L'USO DEL PESCE 
NELLA CUCINA ROMANA 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana. 


| CEREALI - LE SALSE - | DOLCI 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana ed inoltre: 


G. PRRUSINI ANTONINI, | ‘ecchie pietanze friu- 
lane di origine romana, in «Ce tastu?» 17 


(1941), pp. 214-217. 


G. PERUSINI ANTONINI, Mangiare e bere friula- 
no, Milano 1970, pp. 134-152. 

G.A. PIRONA - E. CARLETTI - G.B. CORGNA- 
LI, I/ Nuovo Pirona. Vocabolario friulano, 
Udine 1977 (Rist. anast. dell’Ed. del 
1935), p. 1323, S.v. Zaf. 

M. VISINTINI, Vita quotidiana ad Aquileia. La 
gastronomia dei coloni romani, in «La Pana- 
rie». 62, Dicembre 1983, pp. 5-42. 


Notizie relative al garur, considerato soprat- 
tutto come prodotto di importazione sul mer- 
cato di Aquileia, si trovano in: 

G. BRUSIN, Aspetti della vita economica e sociale di 
Aquileia, in «Antichità Alto Adriatiche» 
1, Udine 1972, p. 19. 

M.T. CIPRIANO E M.B. CARRE, Note sulle anfo- 
re conservate nel museo di Aquileia, in «An- 
tichità Alto Adriatiche», 29, II, Udine 
1987, pp. 479-494. 

G. CUSCITO, Economia e società, in«Da Aquileia 
a Venezia», Milano 1980, p. 575 e p. 634. 

S. PANCIERA, Porti e commerci nell’ Alto Adria- 
tico, in «Antichità Alto Adriatiche» 2, 
Udine 1972, pp. 79-112. 

G. PICCOTTINI, Scambi commerciali fra l'Italia e 
il Norico, in «Antichità Alto Adriatiche» 
29, II, Udine 1987, pp. 303-304. 


Per l'alimentazione degli antichi Greci: 

M. L. AMOURETTI, Le pain et l’huile dans la Grè- 
ce antique, Besancon - Paris 1986. 

P. FAURE, La vita quotidiana a Creta ai tempi di 
Minosse, Milano 1984. 

R. FLACELIÈRE, La vita quotidiana in Grecia nel 
secolo di Pericle, Milano 1987. 


| FORMAGGI 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana ed inoltre in generale si 
veda per un disegno storico dell'economia ro- 
mana: 


F. DE MARTINO, Storia economica di Roma anti- 
ca, 1980. 


Per l’allevamento si veda: 
GABBA - PASQUINUCCI, cit. 


Sul latte e i suoi derivati nell’alimentazione de- 
gli antichi romani e in particolare nell’ambien- 
te della X Regio: 

VISINTINI 1983, cit., pp. 20-21. 

VISINTINI 1991, cit., pp. 106-107. 


GLI ORTAGGI 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana ed inoltre: 
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LEVI 1976, cit., pp. 88-90 e pp. 111-127. 

G. PUCCI, I consumi alimentari, in «Storia di Ro- 
ma» IV, Caratteri e morfologie, Torino 
1989, pp. 369-388. 

VISINTINI 1983, cit., pp. 13-16. 

VISINTINI 1991, cit., pp. 96-99. 


IL VINO: STORIA E ANFORE 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana. 

Data la sterminata bibliografia specifica sul- 
l'argomento si riportano qui di seguito alcuni 
dei testi più recenti e di più facile accesso: 


AA. VV., L'agricoltura romana, Roma - Bari 
1982. 

AA.VV. Civiltà dei Romani: la città, il territorio, 
l'impero, Milano 1990. 

AA. VV., Misurare la terra, centuriazione e coloni 
nel mondo romano. Città, agricoltura, com- 
mercio: materiali da Roma e dal suburbio, 
Modena 1985. 

AA. VV., Società romana e produzione schiavistica, 
Bari 1981. 

AA. VV., Storia di Roma, (Einaudi), tutti i vol. 
Bandelli 1988, cit. 

J. KOLENDO, L'agricoltura nell'Italia romana, 
Roma 1980. 

M. ROSTOVZEV, Storia economica e sociale del- 
l'Impero romano, Firenze 1980. 

A. TCHERNIA, Le vin de l'Italie romaine, Roma 
1986. 


L'OLIO: PRODUZIONE E CONSUMO 


AA. VVV., L'agricoltura romana, cit. 

AN. VV., L'alimentazione, cit. 

AA.VV. Civiltà dei romani. La città, il territorio, 
l'impero, cit. 

AA.VV., Misurare la terra: centuriazione, cit. 

AA. VV., Storia di Roma, Einaudi. Tutti i volu- 
mi. 

Antichità Alto Adriatiche - Udine. 

F. GHINATTI, O/ivicoltura italica - Tecniche e aree 
di diffusione dalla Magna Grecia all’Istria in 
«Atti e memorie della società istriana di 
archeologia», n.s. 23, 1975, PP. 31-57. 

KOLENDO, cit. 

ROSTOVZEV, cit. 


IL SALE: ECONOMIA E CUCINA 


L. BALLINI, Le saline dell'antico Delta Padanno, 
in Atti e Memorie della Deputazione 
Provinciale Ferrarese di Storia Patria, 
n.s. 24, 1962, pp. 23-27. 

E. BUCHI, Banchi di anfore romane a Verona. Note 
suicommerci Cisalpini, in «Il territorio vero- 


nese ineta romana», Verona 1971, p. 635. 

E. BUCHI, Assetto agrario, risorse e attività econo- 
miche, in «Il Veneto in età romana, I, Ve- 
rona 1987, p. 159. 

A. GIOVANNINI, Le se/ et la fortune de Rome, in 
«Athenatum» 63, 1985, pp. 373 Sgg. 

L. PAULI, Le Alpi. Archeologia e Cultura del ter- 
ritorio, Bologna 1983. 

M. RROSTOWZEW, Geschichte der Staat spacht în 
der ròmischen Kaisergeit, in «Philologus», 
Suppl. 9, 3, 1904, p. 411 sgg. 

VERZAR BASS 1987, cit., p. 271. 


LE SPEZIE E LE ERBE AROMATICHE 


Si confronti la bibliografia generale sull’ali- 
mentazione romana ed inoltre: 


AA. VV., La nave romana delle spezie, Firenze 
1990. 

). INNES MILLER, Roma e la via delle spezie, To- 
rino 1974. 


Cui si rimanda per tutta la bibliografia prece- 

dente. Si veda poi: 

AA. VV., Misurare la terra, centuriazione, cit. 

AA. VV., Bellezza e seduzione nella Roma imperia- 
le, Roma 1990, pp. 38-54. 


FONTI ANTICHE 


AICIO, De re coquinaria. 

AUSONIO, Ordo Nobilium Urbium. 
AA. VV., Historia Augusta. 
CASSIODORO, Variae. 

CATONE, Liber de agricultura. 
COLUMELLA, De re rustica. 
ERODIANO, Historiae. 
GIUSTINIANO, Digesto. 

Livo, Ab urbe condita libri.. 
MARZIALE, Epigrammi. 
PETRONIO, Satyricon. 

PLINIO IL GIOVANE, Epistulae. 
PLINIO IL VECCHIO, Nazturalis Historia. 
POLIBIO, Historiae.. 

SVETONIO, De vita Caesarum. 
VARRONE, Rerur Rusticarum Libri. 


È stato inoltre consultato il Corpus Inscriptio- 
num Latinarum (= CIL). 

Per quanto concerne la numerazione delle ri- 
cette apiciane ci si è attenuti al testo a cura di 
Giulia Carazzali, per le edizioni Bompiani del 
1990, mentre per quelle catoniane all’edizione 
curata dal R. Calzecchi Onesti, per i tipi della 
REDA nel 1964. 
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